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A KÉZMŰVES SÖRGYÁRTÁS VIZSGÁLATA GAZDASÁGI ÉS  
ÉLELMISZERBIZTONSÁGI SZEMPONTBÓL 

Albert Attila – Kelemen-Erdős Anikó  

Összefoglalás  

A fogyasztók érdeklődése világszerte nőtt a kézműves sörök iránt. Ugyanakkor a kézműves söripar nehezen tartja 

a lépést a növekvő kereslettel. A kutatás célja a kisüzemi sörfőzdék sörgyártással kapcsolatos problémáinak a 
feltárása figyelembe véve a fenntarthatósággal kapcsolatos kihívásokat. További célkitűzés olyan innovatív technoló-
giai eljárásokat azonosítása, melyek gazdaságilag és élelmiszerbiztonsági szempontból is hozzájárulhatnak a kis-
üzemi sörtermelés szereplőinek a fejlődéséhez. A téma feltárása, mélyebb megértése érdekében kvalitatív mélyinter-
júkat készítettünk hét hazai és három külföldi kisüzemi sörfőzde vezetőjével. A kvalitatív elemzés során a grounded 

theory módszertan konstruktivista megközelítését alkalmazzuk. Az eredmények rámutatnak, hogy az innovatív és 
automatizált berendezések optimalizált alkalmazásával, a felhasznált anyagok újrahasznosításával, és megújuló 
energiaforrások bevonásával gazdaságosabbá, költséghatékonyabbá és fenntarthatóbbá tehető a kisüzemi sörtermelés. 
Emellett az optimális méretgazdaságossági szint a kapacitásbővítés mellett megfelelő élelmiszerbiztonsági szint biz-
tosításával, analitikai és mikrobiológiai labor alkalmazásával érhető el. 
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ANALYSING CRAFT BEER PRODUCTION FROM AN ECONOMIC 

AND FOOD SAFETY PERSPECTIVE  

Abstract  

Consumer interest in craft beers has grown worldwide. However, the craft beer industry is struggling to keep pace 

with growing demand. The aim of this research is to explore the problems of craft breweries in relation to beer 

production, taking into account the sustainability challenges. A further objective is to identify innovative technological 

processes that can contribute to the development of small-scale brewers from an economic and food safety perspective. 

In order to explore and deepen our understanding of the topic, qualitative in-depth interviews were conducted with the 

managers of seven domestic and three foreign small-scale breweries. In the qualitative analysis, we applied constructive 

Grounded Theory methodology. The results show that small-scale beer production can be made more economical, cost-

effective and sustainable with the optimized use of innovative and automated equipment, the recycling and the inclusion 

of materials and the usage of renewable energy sources. The optimal level of economies of scale can be achieved by 

ensuring an adequate level of food safety in addition to capacity expansion, and by using an analytical and microbi-

ological laboratory. 
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Bevezetés 

A kézműves sörfőzdék egyre népszerűbbek hazánkban. Sajátos választékukkal piaci résre koncent-
rálnak, mely versenyelőnyt biztosíthat számukra a sokszereplős, kompetitív piacon. A kisüzemi 
sörfőzdék dinamikus terjedését, hatékonyságát sokáig valamelyest gátolták a technológiai megoldá-
sok hiányosságai, valamint élelmiszerbiztonsági kérdések. Ezeket a problémákat a fenntarthatóság 
kihívásaival a magyar piacon korábbi tanulmányok nem vetették össze, így publikációnk ezekre a 

területekre fókuszál.  
A Központi Statisztikai Hivatal (2022) adatai szerint az egy főre jutó sörfogyasztás 2020-ban 68,7 

liter volt éves szinten, mely ugyan valamivel kevesebb, mint a koronavírus járványt megelőzően 
2019-ben volt, azonban meghaladja a 2017. évi 67,8 literes szintet. Érdemes azt is figyelembe venni 

a sörfogyasztás hazai trendjeit vizsgálva, hogy ez az elmúlt ötven év átlagos fogyasztási szintje alatti 

érték, ami 78,5 liter/fő, továbbá azt is, hogy a fogyasztás mértéke a ’90-es évektől kedve hullámzó, 
tehát nem csupán a járvány határozta meg ennek visszaesését.  

Jelenleg a termelés mintegy 3%-át adják az 50 főnél kevesebb alkalmazottat foglalkoztató kis-

üzemi sörfőzdék (KSH, 2021). Major (2008) szerint a kisüzemi sörök korábban azért voltak piaci 

hátrányban, mert ismertségük alacsony, minőségük ingadozó volt. Garavaglia és Swinnen (2018) 
rámutat arra, hogy a magyar főzdék a korábbi alacsonyabb forgalmú időszakokat úgy vészelték át, 
hogy beruházások keretében jelentős technológiai fejlesztést hajtottak végre, változtattak a fogyasz-
tókhoz való hozzáállásukon, valamint stratégiai szövetségeket és fúziókat hoztak létre, hogy a ko-
rábbi hibáikat ezzel fokozatosan kiküszöböljék. Ezek a legfőbb okai annak, hogy a hazai sörfőzdék 
az elmúlt időszakban meghatározó mértékben tudtak fejlődni, terjeszkedni, és növekvő piaci része-
sedést elérni. A fejlődésben szerepet játszik a sörtörvényként is emlegetett a kereskedelemről szóló 
2005. évi CLXIV. törvény módosításáról szóló 2020. évi CXL. törvény is. A sörfőzdék fejlődését 
ugyanis hátráltatta a jogi szabályozás. A multinacionális cégek ugyanis kizárólagos szerződést kö-
töttek a vendéglátó egységekkel, ami nem tette lehetővé a kisüzemek további terjeszkedését (Mol-

nár–Tátrai, 2017). 2021 augusztusától viszont a törvény alapján több helyen is elérhetőek a kisüzemi 
termékek, mivel a vendéglátóegységek a sörcsapok 20 százalékán kötelesek kisüzemi sört tartani, 
illetve megszűntek a kizárólagos szerződések a három legnagyobb hazai sörgyártóval (Magyar Köz-
löny, 2020). Emellett a 2012-ben eszközölt kisüzemi adócsökkentés is a sörfőzdék javára vált, mivel 
a jövedelmezőségi görbéjük emelkedni kezdett az intézkedést követően (Jantyik et al. 2021). 

Az élelmiszergyártás és forgalmazás alapvető feladata, hogy megfelelő mennyiségű és minőségű, 
biztonságos élelmiszer jusson el a fogyasztókhoz. Az élelmiszerbiztonság kiemelkedő jelentőségű, 
mert megbetegedéseket, vagy akár halált is okozhatnak a nem megfelelő minőségben előállított 
élelmiszerek (Süllős, 2010). A helyes táplálkozás növeli a jólétérzést, ami társadalmi és pszichológiai 
szempontból egyaránt fontos. A mikrobiológiai, kémiai és fizikai szennyeződésektől mentes élel-
miszer jelentősége kiemelt, melyet az élelmiszerbiztonság „termőföldtől az asztalig” szemléletével, 

a teljes ellátási lánc átfogó vizsgálatával szükséges kezelni (Simonné, 2019). A társadalom, illetve az 
egyének védelmében az élelmiszerminőség és –biztonság elvárt szintjét jogszabályok rögzítik.  

Az egyes országok eltérő módon szabályozzák, illetve határolják le a sörfőzés fogalmát.  Míg 
Spanyolországban és Olaszországban az adózási törvények befolyásolják annak tartalmát, addig 

Magyarországon a Magyar Élelmiszerkönyv (2013) „Megkülönböztető minőségi jelöléssel ellátott 
sörök” irányelve fogalmazza meg a kézműves kisüzemi sör definícióját. Míg Olaszországban a sör-
főző szabadságot kap az alapanyagok kiválasztása terén (Senato della Repubblica XVII Legislatura, 

2018), addig Spanyolországban alapvető kritérium a természetes anyagok felhasználása, valamint 

válogatott élesztők erjesztése (Real Decreto 678/2016, 2016). Ennél szigorúbb a magyarországi 
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szabályozás, mely hangsúlyozza, hogy a kézműves sör minőségét mind az alapanyagok, mind a 
gyártási technológia és eljárás eredményezi, ennek érdekében kizárólag árpamaláta felhasználását 
írja elő, valamint meghatározza a minimum 2,81% (V/V) alkoholtartalmat és a 13,5% (m/m) szá-
razanyagtartalmat (Magyar Élelmiszerkönyv, 2013). 

A kézműves, kisüzemi vagy mikro sörfőzde kifejezéseket azokra a sörfőzdékre használjuk, ame-
lyek kisebb mennyiségben különleges söröket főznek (Fertő et al. 2018, Cole, 2017). Mascia és 
szerzőtársai szerint (2014) a kézműves sörök közé azok a sörök tartoznak, melyek szüretelnek és 
pasztőrözetlenek. Főbb jellemzői közé tartoznak, hogy a nagyüzemi söröknél jobb minőségű ter-
méket állítanak elő, különböző sörfőzési technikákat alkalmaznak az egyes sörtípusok előállításánál, 
melyek különleges ízekkel és érzékszervi tulajdonságokkal rendelkeznek (Villacreces et al. 2022). 

A mikro sörfőzdék különböző stratégiákat alkalmaznak. Egyesek helyi értékesítési csatornákat 
használnak, vagy direkt értékesítenek a közelben található puboknak. Mások csak nagyvárosokba 
és a fővárosba szállítanak, nagy mennyiségben szűk választékot tartanak. Ezzel szemben az újhul-
lámos mikro sörfőzdék kisebb mennyiségben prémium termékeket állítanak elő a fogyasztóknak 
(Fertő et al. 2017). Tanulmányunk elsősorban a harmadik kategóriába tartozó sörfőzdéket vizsgálja.  

Mindemellett napjaink egyik legfontosabb kérdése a fenntarthatóság. A manufakturális sörfőz-
dék is egyre inkább törekednek a fenntarthatóbb működésre, melyet a víz- és energiagazdálkodás 
javításával, valamint a sörfőzési folyamat fenntartható irányításával igyekeznek elérni (Calvo-Porral, 

2019). Mindemellett a környezettudatos hulladékgazdálkodási politika is egyre jelentősebb szerepet, 
nagyobb figyelmet kap működésük során (Baiano, 2021). 

A különleges minőségű sörök a fogyasztók számára manufakturális jellegű gyártásuk, különleges 
minőségű alapanyagfelhasználásuk, illetve az ezekhez társított asszociációk miatt különleges hoz-

záadott értékkel rendelkeznek a nagyüzemi sörökhöz képest. Jelenleg a Magyar Élelmiszerkönyv 2-

702 irányelve elősegíti, hogy a fogyasztók felelősen és tudatosan válasszanak a sörmanufaktúrák 
ajánlatai közül, mert a címke tartalmára vonatkozó előírásokat tartalmaz (Szilágyi, 2013). Az öt 
legkiemelkedőbb tulajdonság, ami a kézműves sörfogyasztóknak leginkább számít, az íz, a minőség, 
a különlegesség, az egyediség és a sokszínűség (Borza, 2018). 

Jelen kutatásunk célja, hogy a legmagasabb minőségi elvárásoknak megfelelő kisüzemi sörterme-
lést innovációkkal segítsük elő. A kutatás további célja az élelmiszerbiztonsági szempontból kritikus 
pontok, hibalehetőségek feltárása, illetve a megoldások keresése a hibák kiküszöbölésére, a termelés 
hatékonyságának a fokozására. Mindezek mellett célkitűzés a fenntarthatóság aspektusainak, lehe-

tőségeinek vizsgálata a kisüzemi sörtermelés során. 

Szakirodalmi elemzés 

A kézműves sörpiac jellemzői 

A sör a legtöbbet fogyasztott alkoholos ital a világon, és a harmadik legnépszerűbb ital a víz és a 
tea után (Salantă et al. 2020). A globalizáció egyik eredményeként, egyfajta ellentrendként a helyi 
kultúra, hagyományok és erőforrások népszerűsítése lényegessé vált, melynek egyik példája a kéz-
műves sörök termelése (Bujdosó–Szűcs, 2012; Wojtyra, 2020), ezzel átformálva a globális sörpiacot 
(Garavaglia–Swinnen, 2017). Az elmúlt évtizedben világszerte megnőtt a fogyasztók érdeklődése a 
kézműves sörök, ezen belül is a jellegzetes ízű, egyedi minőségi értékkel, különleges érzékszervi 
tulajdonságokkal rendelkező lagerek iránt (Murray–O’Neill, 2012, Humia et al. 2019). Amellett, 
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hogy a fogyasztók a piaci fejlődés motorját jelentik (Capitello–Todirica, 2021), olyannyira általá-
nossá vált a kereslet, hogy már az átlagos fogyasztó hétköznapi résztvevőként azonosítja magát 
(Pozner et al. 2022).  

A kézműves sörforradalom az Amerikai Egyesült Államokban már az 1980-as években elkezdő-
dött. A nagyüzemi sörfőzdék alapvetően homogén, lágy sört gyártottak, ami ugyan több vásárlót 
vonzott, de ezzel egyúttal egy piaci rés is kialakult, amit kihasználtak a kézműves sörkészítők (Ga-

ravaglia–Swinnen, 2018). A kézműves sörök egyik legfontosabb piaci előnye az innováció, új sör-
fajták fejlesztése (Salantă et al. 2020), atipikus termékek előállítása (Humia et al. 2019). A kézműves 
sörfőzdék nagy része ugyanakkor azért, hogy fel tudja venni a versenyt az „emelkedő dagály minden 
hajót felemel” stratégiát folytatja (Mathias et al. 2018, p. 3088). Ennek alapján együttműködések 
keretében céljuk, hogy együttesen jobb versenytársakká váljanak a nagyüzemi sörfőzdékkel szem-

ben.  

Magyarországon a kézműves sör piac kínálati és keresleti oldalon egyaránt jelentős fejlődésen 
ment keresztül, a kisüzemi sörfőzdék és a kézműves sörök fogyasztása egyaránt egyre népszerűbb 
(Csapó és Wetzl, 2015).  

A kézműves ágazat növekedését és a kisüzemi sörfőzdék növekvő számának piacra lépését elő-
segítette a berendezések növekvő elérhetősége, amely lehetővé teszi a kisüzemi tételek előállítását 
(Garavaglia–Swinnen, 2018). A korai kézműves sörfőzők még más iparágak berendezéseit használ-
ták, mert a nagyüzemi sörfőző berendezések kapacitásai nem voltak hatékonyak. Ez mostanra meg-

változott, a sörfőzők a méretüknek megfelelően alacsonyabb kapacitású berendezéseket használ-
hatnak, köszönhetően az iparág technológiai változásának (Elzinga et al. 2015). Az innováció a 
termelési folyamatok hatékonyságát, az élelmiszerbiztonság növekedését, valamint az ellátási lánc 
kedvezőbb menedzsmentfeltételeit teszi lehetővé, mely mellett méretgazdaságos működéshez is 
vezetett (Fertő et al. 2018a). Az innováció gyakran kapacitásbővítéssel jár, forgalomnövekedést 
eredményezve, mely már-már a nagyüzemi termeléshez hasonló folyamatokat eredményezhet 
(Hoffman et al. 2016). Csapó és Wetzl (2015) szerint az értékesítés intenzitásának növelése hozzá-
járul a hatékonyság növeléséhez, Csörögi és szerzőtársai (2018) ezzel szemben kiemelik, hogy az 
értékesítés fokozása devalválná a kézműves sörök piaci pozícióját. 

A kézműves sörtermelés technológiai kihívásai 

A klasszikus sörfőzési folyamat lépései a következők: „malátázás, őrlés, cefrézés, forralás, hűtés, 
fermentáció, érlelés, szűrés, karbonizáció, mikrobiológiai stabilizálás és csomagolás” (de Moura–
dos Santos Mathias, 2018, p. 1.). A fejlett technológiák azonban lehetővé tették a sörfőzők számára, 
hogy kifinomultabb és hatékonyabb módszerekkel készítsenek sört (de Moura–dos Santos Mathias, 

2018). Míg a berendezések és a technológia nem mutat nagy különbségeket a nagyipari sörterme-

lésben, a kézműves sörfőzők új és eredeti technikákat fejlesztettek ki, igyekeznek megmenteni a 

régi technikákat, mint például a hordós érlelés, hogy elkészítsék a receptjeiket (Villacreces et al. 

2022). Ugyanakkor a kézműves sörök minőségének magas szintű szabványosítása a mikro sörfőz-
déknél is követelmény (Villacreces et al. 2022). Az ipari sör érzékeny a mikroorganizmusok általi 
szennyeződésre, melyek ugyan valamelyest csökkenthetők szűréssel, pasztörizálással, illetve megfe-
lelő hőmérsékleten való tárolással, de minőségi hibákat okozhatnak (Villacreces et al. 2022). 2015-

ben Csapó és Wetzl még arra utalt, hogy szűk keresztmetszetet jelentett a kézműves sörök disztri-

búciója során a korlátozott húsz napos szavatossági idő, mert előállításuk során nem használnak 
tartósítási eljárásokat.  
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A mikro sörfőzdékben több tényező is minőségi problémához vezethet, egyrészt hiányozhatnak 
a termeléshez szükséges feltételek, például olyan laboratórium, melyben biztosítható az egyes ter-
melési fázisok, valamint a végtermék minőségének ellenőrzése (Menz et al. 2010), ami elősegíthetné 
az élelmiszerbiztonsági problémák megelőzését és nyomon követését.  

A fenntartható kézműves sörtermelés 

A fenntarthatóságnak számos megközelítése létezik (Gatrell et al. 2018), melyek Elkington (2012) 

definícióján alapulnak, mely szerint a fenntarthatóság három pilléren alapul: a környezeti, a társa-
dalmi és a gazdasági aspektusokon azzal a célkitűzéssel, hogy a jövő generációi is hozzáférhessenek 
a jelenleg elérhető erőforrásokhoz. A fenntarthatóság a gyakorlatban a 3R (reduce/fogyasztás) 
csökkentés, recycle/újrahasznosíthatóság, reuse/újbóli használat) elven alapul. Célja az ökológiai 
lábnyom és a keletkező hulladék csökkentése, a megújuló energiaforrások használata, az újra hasz-
nosítás, illetve az újra feldolgozás révén, mely elősegíti a körforgásos gazdasági működést.  

A sörgyártás egyik kritikus eleme a vízfelhasználás, melyet nemcsak a termeléshez, de a hordók 
tisztítása során is alkalmaznak, így ennek csökkentése kiemelt jelentőségű (Morgan et al. 2021, Ca-

pitello–Todirica, 2021), már csak azért is, mert ez a szennyvíz kibocsátás akár a termeléshez hasz-
nált víz mennyiség hétszerese is lehet (Withers, 2017). További fenntarthatóság ellen ható tényező 

a sörszállítás is, mely ugyanakkor nagyobb tételek egyidejű szállításával valamelyest csökkenthető 
(Morgan et al. 2021). 

Újrahasznosítható azonban az élesztő az erjesztési folyamatot követően (Bühlingen et al. 2014). 

Az ökológiai lábnyom tovább csökkenthető a helyi alapanyagok felhasználásával, mellyel nem csu-
pán a helyi termelők támogathatók, de jelentős szállítási költségek is megtakaríthatók, bár a helyi 
termelők gyakran drágábban kínálják termékeiket, így összességében kedvezőtlenül hathat a kéz-
műves sör előállítási költségére (Atallah et al. 2021). Az üzemek célja a hatékonyság növelésének 
érdekében is a gyártás során keletkező hulladék mennyiségének minimalizálása. A kézműves sör-
gyártásban keletkező hulladékok széles körben felhasználhatóak, akár más iparágakban alapanyag-
ként is (Albert, 2021).  

A fenntartható fogyasztás további alappillérét képezheti a fenntarthatóság biztosításának. Annál 
is inkább, mert a fenntarthatóság a tudatos fogyasztók részéről is alapvető elvárás (Carley–Yahng 

2018). A kézműves, manufakturális termékek a tudatosság támogatása mellett magasabb minőség 
asszociációt váltanak ki a fogyasztókból, mint a hagyományos sörök (Hoffman et al. 2016). A ma-

gasabb minőség elvárás a sörfőzdéket a választék mélységének növelésére ösztönzi (Garavaglia– 

Swinnen, 2018). A fenntartható fogyasztást szolgálja továbbá a kézműves sörök élelmiszer bizton-

ságának szavatolása, valamint a fogyasztói elégedettség kiváltására való törekvés is (Salantă et al. 

2020).  

Anyag és módszer 

A kvalitatív kutatás hozzájárul a szociális, társadalmi és gazdasági folyamatok, illetve az azt átszövő 
kapcsolatrendszerek, tevékenységek és kommunikáció feltérképezéséhez (Mason, 2002). A mélyin-
terjú a verbális és non-verbális kommunikáció megértése révén az alanyok, illetve rajtuk keresztül 
a kutatási probléma jobb meghatározását célozza.  
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A vizsgálat feltáró jellege miatt kvalitatív kutatást végzünk. Ez a megközelítés akkor lehet célra-
vezető, ha az érdeklődésre számot tartó jelenség mélyebb megértésre van szükség, ahogyan ebben 

a sör ellátási lánccal kapcsolatos tanulmányban is. 
Szakértői mélyinterjúk alapján kutatásunk célja a sörfőzdék vezetőinek, tapasztalatainak feltárása, 

melynek révén betekintést nyerhetünk az ellátási lánc menedzsmentbe, a gazdasági folyamatok mű-
ködésébe, ami nélkülözhetetlen ahhoz, hogy feltárjuk a főbb hiányosságokat és rámutassunk a 
problematikus területekre. A tíz mélyinterjút hét hazai és három nemzetközi sörfőzde vezetőjével 
készítjük el, mely a hazai mellett betekintést enged a sörfőzdék nemzetközi helyzetébe is. Az inter-

júalanyok jellemzőit az 1. táblázat tartalmazza. 

 

1. táblázat. Az interjúalanyok jellemzői  
Interjú-
alany (I) 

száma 

Nem Beosztás Sörfőzde mérete éves 
termelési mennyiség-
ben 

Székhely/Telephely 

I1 férfi vezető sörfőző mester 15000HL Jonsered, Svédország 

I2 férfi tulajdonos, vezető sör-
főző mester 

  1000HL Oulu, Finnország 

I3 nő technikai sörfőző 70000HL Hebden Bridge, Egye-

sült Királyság 

I4 férfi üzemvezető sörfőző 
mester 

   500HL Budapest, Magyaror-

szág 

I5 férfi sörfőző mester    500HL Budapest, Magyaror-

szág 

I6 férfi tulajdonos, kreatív ve-
zető 

  5000HL Budapest, Magyaror-

szág 

I7 férfi ügyvezető, tulajdonos   7000HL Budapest, Magyaror-

szág 

I8 férfi ügyvezető, tulajdonos     860HL Budapest, Magyaror-

szág 

I9 férfi üzemeltetési vezető  10000HL Békésszentandrás, Ma-
gyarország 

I10 férfi ügyvezető, tulajdonos    2000HL Budapest, Magyaror-

szág 

 

A félig-strukturált vezérfonal első részében a mélyinterjú alapvető jellemzőit, illetve a kutatás 
célját röviden ismertetjük, majd az ellátási lánc hatékonyságának alapvető gazdasági és technológiai 
tényezőit tárjuk fel. Ezt követően a potenciális hibalehetőségeket, kritikus pontokat, valamint ezek 
elkerülési, megoldási, illetve menedzsment lehetőségeit kutatjuk.  

Grounded Theory módszertan 

A Grounded Theory, magyarra fordítva „megalapozott elmélet”, egy kvalitatív módszertan, mely-
nek célja egy koncepció azonosítása a problémák és megoldási lehetőségek megértésén keresztül 
(Kelemen-Erdős, 2014). A módszertan alapjait Glaser és Strauss (1967) több, mint ötven évvel 
ezelőtt fogalmazták meg. Az adatok elemzésének megkezdéséhez az adatok összehasonlítását és 
kódolását javasolták (Glaser–Strauss, 1967). A soronkénti kódolás segít a kutatóknak abban, hogy 
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megértsék kutatásuk résztvevőinek tapasztalatait és nézőpontjait (Charmaz–Thornberg, 2021). A 

szerzők azonban az elemzési technikájukat különböző módon határozták meg. Glaser induktív po-
zitivista, míg Strauss deduktív elemzési technikára törekedett (Kelemenné, 2014). Induktív megkö-
zelítésnél Glaser (1992) a kutatás alapjául szolgáló átiratokból való kiindulást veszi alapul, míg 
Strauss és Corbin (2008) a nagyobb kategóriákból következtet. Az idők folyamán számtalan irány-
zat alakult ki. A 21. században megjelentek elemző szoftverek is, de a módszer alkalmazására nem 
minden kutató tartja megfelelőnek ezek használatát (Bryant–Charmaz 2019).  

Kutatásunkban Charmaz (2006) konstruktivista megközelítését alkalmazzuk, mivel elkerülhetet-
len a korábbi szekunder információk, ismeretek és tapasztalatok alkalmazása és beépítése a kuta-
tásba. A konstruktivista nézőpont szerint a Grounded Theory egy rugalmas, heurisztikus stratégia, 
támogatja az interpretatív megértést, valamint alkalmazható pozitivista szemléletmód nélkül is (Mi-
tev, 2012). 

Főbb kutatási kérdéseink:  
K1. Milyen technológiai innovációk támogatják a kisüzemi sörfőzdék működését? 
K2. Melyek a kisüzemi sörfőzdékben előforduló élelmiszerbiztonsági problémák és kritikus pon-
tok? 

K3. Hogyan fejleszthető az élelmiszerbiztonság a kisüzemi sörfőzdékben? 

K4. Mely tényezők járulnak hozzá a kisüzemi sörtermelés fenntarthatóságához? 

Eredmények  

A vezérfonal segítségével tíz kisüzemi sörfőzde vezetőjével készítettünk mélyinterjút a piac, a tech-

nológia és a fenntarthatóság fejlesztési lehetőségeiről. Jól jellemzi a kisüzemi sörfőzdéket, hogy: 

„…itt egy kisüzemről beszélünk, ami ugyanolyan berendezésekkel kéne rendelkezzen, mint egy nagyüzem annyi 

különbséggel, hogy itt tényleg szívvel-lélekkel csinálja az ember, meg belerakja azt az alapanyagot, amire szükség 
van.” (I8).  

Az 1. ábra a kézműves söripar főbb problémáit és megoldási lehetőségeit a mélyinterjúk Groun-

ded Theroy módszertan alapján végzett elemzésének eredményeként mutatja be.  
A termelés során a hulladék csökkentése jelentős hatékonyságnövekedéshez vezethet. A sörfőz-

dék vezetői ennek keretében kifejtették, ha a sörfőzés során szeparátor használata segít a vesztesé-
gek csökkentésében, amellett, hogy sokkal stabilabb készterméket eredményez élelmiszerbiztonsági 
szempontból. Egy másik megoldásként említették, hogy a gépek beállításainak optimalizálásával 
csökkenthetők a veszteségek. Nem csupán költséghatékony, de környezetkímélő megoldás lenne 
emellett a keletkező szén-dioxid felfogatása, és annak újrahasznosítása, visszavezetése a kész sör-
lébe. A sörfőzdék vezetői szerint gazdaságossági szempontból a kapacitásbővítés jelentene megol-
dást, a méretgazdaságosság alapvető feltétele a hatékony termelésnek. Egy nitrogéngenerátor alkal-
mazása szintén költséghatékony módja a szén-dioxid helyettesítésének, és fenntarthatósági szem-
pontból is ideálisabb, hiszen nem eredményez felesleges CO2 kibocsátást. Felmerül még az élesztő 
újrahasznosításának lehetősége is, hiszen vannak olyan sörfőzdék, ahol egy élesztőadagot csak egy-
szer használnak fel, pedig azokat több generáción át is lehetne használni. Ennek előfeltétele a meg-
felelő laboratóriumi háttér, mert elengedhetetlen, hogy az élő élesztősejteket megfelelő élelmiszer-
biztonsági körülmények között hasznosítsák újra. Egy másik, fenntartható, környezetkímélő és 
költségcsökkentő megoldás a hőcserélőben használt víz visszaforgatása a rendszerben, és a hűtésre 
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használt, felmelegedett víz felhasználása a következő sörfőzés során. Ugyanakkor több alany rámu-
tatott, hogy a sörfőzdék törekednek a fenntartható termelésre, és megteszik az ennek irányába mu-
tató lépéseket, de a minőség, a praktikum és a fogyasztói elvárások prioritást élveznek. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ábra. A kisüzemi sörgyártás kritikus területei és lehetőségei 
Megjegyzés: A clean in place rendszer a termelés helyén zárt rendszerben történő tisztítást biztosít. 

A nagyüzemi söröknél lényegesen magasabb áron kerülnek értékesítésre a kézműves sörök. En-
nek oka egyfelől a pozícionálás, melynek során az alapvető cél a manufakturális sörök felsőkategó-
riás termékekként való árazása, másfelől a költségstruktúra, mely mögött a lényeges magasabb egy-
ségköltségek, valamint a termelés hatékonyságának alacsony foka áll. Ezt befolyásolja az is, hogy a 

termelés során mekkora veszteségek keletkeznek. Az interjúalanyok rámutattak arra, hogy a vesz-

teség legalább 20% a termelés során. A veszteségek csökkentése tehát kulcsfontosságú az eredmé-
nyesség fokozásához.  

CO2 felfogás és visszavezetés az er-

jesztő tartályba 

Gócpont: Termelés 

Megoldási lehetőségek  

„selejtek” aránya magas élelmiszerbiztonsági problémák 

Termelés költséghatékonysága alacsony 

Kritikus tényezők a kézműves söriparban 

automatizáltság alacsony szintje rossz minőségű sör 

Hatékonyság fokozását célzó tényezők 

ellenőrző kódex bevezetése 

automatizálás  

kapacitásbővítés 

gépek optimalizálása 

napenergia használata 

innovatív technológiai rendszerek  

szeparátor 

analitikai és mikrobiológiai laborató-
rium  

hőcserélő visszaforgatás 

élesztő újrahasznosítás 
 

nitrogéngenerátor 

A hatékonyságot és a fenntarthatósá-
got is célzó fejlesztések 

zárt, automatizált clean in place rend-

szer 
munkaerő oktatása 
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A másik fő probléma, amit a sörfőzdék vezetői kiemeltek, a nem megfelelő automatizáltsági szint. 
A sörfőzés nagyarányú kézi élőmunka-erőt igényel, mely potenciális veszélyforrást, kritikus pontot 
jelent. „Egy sörfőzdében több befertőzési pont van, úgyhogy igyekszünk minél tovább zárt rendszerben tartani.” 

(I4). Így nem csak a személyi költségek csökkennek, de a készülő sör is kevesebbet érintkezik a 

levegővel, ami csökkenti az élelmiszerbiztonsági kockázatot.  
A termelés helyén zárt rendszerű tisztítást biztosító CIP (clean in place) rendszerek alkalmazása 

és automatizálása is kardinális kérdés, mert nem csak gazdasági, hanem élelmiszerbiztonsági szem-
pontból is jelentősek. A CIP rendszerek megfelelő beállítással nagymértékben elősegítik, hogy a 
tisztítás folyamán lényegesen kevesebb tisztítószer a megfelelő helyen kerüljön felhasználásra. En-

nek révén akár többször is fel lehet használni egy-egy mosószer adagot. Egy automata CIP rendszer 
segítségével elkerülhető, hogy az élő munkaerő által nem megfelelő alapossággal tisztított berende-
zéseken élelmiszerbiztonsági kockázat keletkezzen. Ehhez azonban fontos az, hogy a rendszer 

megfelelően legyen beállítva, ellenkező esetben nem kerülhetjük el a kockázatokat, és még a fel-

használt tisztítószer mennyisége is nőhet. 
Mint minden iparágban, a kézműves sörfőzésben is fontos lenne a megújuló, zöld energia hasz-

nálata. A legkézenfekvőbb megoldás a napkollektorok elhelyezése, ami akár önellátóvá is tehet egy 
épületet energetikai szempontból. Sajnos az épületek adottságai miatt erre nem mindenhol van le-
hetőség, de ahol igen, mindenképpen megfontolandó kezdeményezés lehet, mind gazdasági, mind 
fenntarthatósági szempontból. 

A korlátozott számú interjú alapján a nemzetközi és a hazai sörfőzdék gyakorlata nem választ-
ható élesen szét. Az azonban látszik, hogy a nemzetközi sörfőzdék hasonló problémákkal küzde-
nek, mint a hazaiak. Különbségként talán megfogalmazható, hogy a nemzetközi főzdék esetében 
korszerűbb technológiát alkalmaznak, szofisztikáltabb megoldásokat keresnek a veszteségek csök-
kentésére, és olyan módszerek is szóba jöhetnek, amelyek a hazai főzdéknél kevésbé fordulnak elő, 

mivel ezeknél már nagyon minimális a csökkenthető veszteség mennyisége. Az egyik nemzetközi 
sörfőzde vezetője arról számolt be, hogy nem nitrogént alkalmaznak a csövekből a bennmaradó 
sör eltávolítására, hanem oxigénmentes vizet, amit ezt követően a következő főzés során újra fel-

használnak. 
A Grounded Theory elemzés eredményeként megfogalmazható tézis a következő: Az új, inno-

vatív és automatizált berendezésekkel, azok optimális beállításával, a felhasznált anyagok újrahasz-
nosításával, és megújuló energiaforrások bevonásával gazdaságosabbá, költséghatékonyabbá és 
fenntarthatóbbá tehető a kisüzemi sörtermelés. Emellett az optimális méretgazdaságossági szint 
kapacitásbővítéssel, a megfelelő élelmiszerbiztonsági szint analitikai és mikrobiológiai labor alkal-

mazásával érhető el. 

Köveztetések és javaslatok  

A kutatás azt célozta, hogy feltárjuk, hogyan tehető gazdaságosabbá, költséghatékonyabbá és fenn-
tarthatóbbá a kisüzemi sörtermelés. Bár az elmúlt években sokat fejlődtek a kisüzemi főzdék, egy 
automata rendszer a teljes sörfőzési folyamat során nagyban leegyszerűsítené és biztonságosabbá 
tenné a gyártási folyamatot. 

A sörfőzdék komplex megközelítése, az értéklánc vizsgálata szükséges ahhoz, hogy a sörfőzdék 
további fejlődést és versenyelőnyt érhessenek el. A kereskedelem, ennek keretében az élelmiszer-
üzletek, illetve láncok, továbbá a vendéglátóipai egységek, eseménymarketing hozzáadott értéket 
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nyújthatnak a fogyasztói élményhez. Az események, fesztiválok kapcsán ez tovább fokozható játé-
kosítással (gamification) (Iványi, 2020). A vendéglátóegységek részéről különösen fontos lehet a 

sörfogyasztási élményt meghatározó szolgáltatásminőség és menedzsment (Horváth–Saáry, 2017).  

A nem megfelelő csíraszám a levegőben veszélyezteti a folyamatokat, ezért a megfelelő automa-
tizáltság lényeges. További problémát okozhat, hogy sok esetben nem megfelelően oktatott mun-
kaerőt alkalmaznak a sörfőzdék vezetői, ami nagyban növeli az élelmiszerbiztonsági kockázatokat. 
Amennyiben nem áll rendelkezésre a megfelelő automatizáltsági szint, érdemes egy ellenőrző kó-
dexet létrehozni, amit a munkavállalóknak be kell tartania, mely csökkenti a kritikus folyamatok 

sebezhetőségét a termelésben. Emberi tényezők is okozhatnak problémákat, így a figyelmetlenség 
és a körültekintés hiánya is okozhat élelmiszerbiztonsági problémákat. A sörfőzdéknek nagyobb 
szerepet szükséges vállalnia a munkaerő oktatásában, megfelelő felkészítésében.  

A kapott eredmények alapján megállapítható, hogy három fő komponensre bontható a kisüzemi 
sörfőzdék problémaköre, melyek szorosan összefüggnek (K2). A túlzott mértékű veszteségek a 
sörkészítés során, az alacsony automatizáltság és az ennek következtében felmerülő élelmiszerbiz-
tonsági problémák. Ezekre sokféle megoldási lehetőséget tártunk fel.  

A kisüzemi sörfőzdék technológiai innovációját és egyúttal a fenntarthatóságát is elősegítő té-
nyezőket a következőkben foglaljuk össze (K1, 4). Szeparátor berendezés segítségével a vesztesé-
geket csökkenteni, a termelést növelni lehet. A berendezés csökkenti az élelmiszerbiztonsági koc-
kázatokat, és növeli a késztermék eltarthatóságát, polcon töltött idejét, azaz shelf-time-ját. Nitro-
géngenerátor alkalmazásával gazdaságosabbá tehető a termelési folyamat, és környezetkímélő meg-
oldással helyettesíthető a magas környezeti teherrel járó szén-dioxid. A CO2 felfogatásával és visz-
szavezetésével is hasonló előny érhető el. Az élesztő és a hőcserélő vizének újrahasznosításával 
csökkenthetők a költségek, és az ökológiai lábnyom is. A zárt és automatizált rendszerek mind 
élelmiszerbiztonsági, mind gazdasági szempontból előnyt nyújtanak egy kézműves sörfőzde szá-
mára. Megújuló energia felhasználásával energetikailag önellátóvá tehető egy üzem.  

A hibák csökkentésére érdemes egy ellenőrző kódexet (check list) létrehozni (K3). A mikrobio-

lógiai és analitikai laboratórium kialakítása tovább csökkenti az élelmiszerbiztonsági kockázatokat, 
de költséges tényező. CIP rendszer alkalmazásával csökkenthető a környezeti terhelés és a tisztító-
szerek költségei, egy zárt automata CIP rendszer segítségével pedig az élelmiszerbiztonsági kocká-
zatok is (K3). A gépek és berendezések optimális beállításával növelhető a kihozatal, csökkenthető 
az összköltség és az élelmiszerbiztonsági kockázatok. A termelésben hangsúlyt kell fektetni a mun-
kaerő oktatására is. Ezen innovatív technológiai megoldások alkalmazásával gazdasági és élelmi-
szerbiztonsági szempontból is versenyelőnyt szerezhetnek a kisüzemi sörtermelés szereplői a nagy-
üzemi sörgyárakkal szemben. Kapacitásbővítéssel elérhető az optimális méretgazdaságossági szint, 
amely költségcsökkenést eredményez. Ugyanakkor érdemes az egyes innovációk adaptációját opti-
malizálni, mert kis- és középvállalatok esetén az új technológiákra való túlzott nyitottság akár cső-
döt is eredményezhet (Baranyi et al. 2016). 

Az interjúalanyok alacsony száma, illetve a kvalitatív módszertan egyaránt korlátozzák a kutatás 
értelmezési körét. Ugyanakkor az eredmények alapján további kutatási irányok körvonalazhatók. 

Érdemes a problémák relevanciáját kvantitatív módszerekkel feltárni a sörfőzdében, továbbá rá-
mutatni az egyes innovációk, versenyképességet meghatározó faktorok jelentőségére. 

Összességében elmondhatjuk, hogy a megfelelő automatizáltsági szint és az innovatív technoló-
giai eljárások bevezetésével gazdasági és élelmiszerbiztonsági szempontból is fejleszthetők a kis-
üzemi sörtermelés szereplői. 
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