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Do małej wioski Zarzecze droga prowa-
dzi przez mostek na rwącym Dunajcu.
Wąska droga przez wieś, przy końcu któ-
rej przez bramę wjeżdża się na teren gos-
podarstwa Krzysztofa Maurera. Tu mieś-
ci się pierwsza i jak dotąd jedyna legalna
destylarnia słynnej łąckiej śliwowicy, 
a także tłocznia soków. Właściciel
mieszka przy destylarni, pod domem ma
piwnicę, w której w dębowych beczkach
dojrzewać będą okowity z jabłek i śliwek. 
Do Zarzecza w czasach II wojny świato-
wej przeprowadził się dziadek pana
Krzysztofa, tu znalazł żonę i osiadł na
jej gospodarstwie. Wyniósł się z Łącka,
gdyż z racji niemiecko brzmiącego na-
zwiska, okupant nachodził go, podtyka-
jąc do podpisania volkslistę. Na Dunajcu
jeszcze nie było mostu, więc do Zarzecza
nie łatwo było się dostać, a i nikt tam

nie zaglądał. Bo poza sadami owoco-
wymi nic tam ciekawego nie ma. To zna-
czy jest od pokoleń wyrabiana śliwowica,
ale po nią akurat nie trzeba było jeździć
z Łącka, bo w tym regionie z dziada pra-
dziada górale pędzą śliwki niemal w każ-
dej chałupie. 
Tłocznia i destylarnia jest w budynkach
dawnego gospodarstwa rolnego. Nowy
zakład powstał w 2002 roku, a kolumnę
do destylacji zakupiono dopiero w 2011
roku. Jest to mały aparat, na 250 l, nie-
mieckiej firmy Holstein, tylko trzy półki
i def legmator, zresztą trzecia półka wy-
korzystywana jest rzadko, tylko do śli-
wowicy butelkowanej z mocą 70%.
Pozostałe destylaty mają 50%, a oferta
obejmuje już ponad 20 trunków: dwie
śliwowice (50% i 70%), dwie gruszko-
wice (mieszana i Williams), dwie po-

rzeczkowice (czarna i czerwona), aronio-
wicę, borówkowicę, brzoskwiniowicę,
czereśniowicę, wiśniowicę, malinowicę,
morelowicę oraz wiele jabłkowic (mie-
szana, rubinowa, boskoop, cesarz Wil-
helm, golden delicious, landsberska oraz
z maceratami ziół – mięty i melisy).
Fermentacja odbywa się w specjalnych
pojemnikach, podobnie maceracja mosz-
czu i ziół. Nastawy wynoszą po 1000 l.
Czas fermentacji to, w zależności od
owocu, 4-8 tygodni. Cykl destylacji trwa
2,5-3 godzin. W piwnicy na napełnienie
czeka 10 beczek po 200 l. 
Firma zatrudnia ok. 30 osób. Poza 
wyśmienitymi destylatami produkuje
cydr i wina owocowe (dziewięć rodza-
jów), a przede wszystkim naturalne, tło-
czone soki z certyfikatem bio – jest ich
ponad 20. (Ł)
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- Region jest słynny ze śliwowicy…
- Nie tylko ze śliwowicy! W ogóle 
z owoców, od niepamiętnych czasów.
Drzewa owocowe od wieków otaczają
okolice Łącka, a górale umieją to za-
gospodarowywać. 
- Robiąc słynną śliwowicę.
- Nie tylko. Destylacja al-
koholu z owoców to jeden
ze sposobów, jak sobie ra-
dzić z ich nadmiarem i nie
dopuścić do zepsucia. Ro-
biono śliwowicę, okowity
z jabłek i inne, w tym
znaną łącką żytniówkę, ale
też np. sprzedawano su-
szone owoce, soki i prze-
twory. Nie bardzo wiado-
mo, kiedy zaczęto w regio-
nie destylować owoce.
Udokumentowana historia
nie jest dawna, sięga
okresu przed I wojną świa-
tową i fabryki pejsachowej Grossbarda
w Łącku. Na pewno jednak górale ro-
bili to wcześniej.  
- I robią do dziś.
- Oczywiście, nieprzerwanie. Pędzono
tu śliwowicę w czasie wojny i w cza-
sach PRL, to dlaczego nie miałoby jej
być i teraz. Oczywiście w latach PRL
trochę to inaczej wyglądało. Etykietki
były ręcznie robione, aparaty do 
destylacji ukryte, wszystko po cichu,
a władza czasami konfiskowała sprzęt,
bywało że dużej wartości. Wówczas
konkurowano nie tylko jakością, ale
też samym opakowaniem, przecież
samo zdobycie pustych butelek było
wyzwaniem! Wszystko z recyklingu.
Bywało, że butelkę sprzedawano owi-
niętą w gazetę czy pergamin. W uży-

ciu były prymitywne parnice do de-
stylacji, a miedziana wężownica do
skraplania alkoholu była marzeniem. 
- Owoc zakazany.
- Szkoda, że cały czas. Ale widocznie
tak jest na rękę decydentom regional-
nym. Mogą zawieźć do Warszawy czy

Brukseli coś, co jest zakazane i się tym
chwalić. 
- Żartuje pan?
- Ani trochę. Niestety, taka jest rzeczy-
wistość. Niektórzy są dumni, że mimo
że nielegalna, to taka dobra. Tylko, że
niestety nie zawsze dobra i nie zawsze
z Łącka. Od ponad 20 lat obserwu-
jemy jak śliwowica łącka jest podra-
biana przez różnych kombinatorów 
z innych części kraju. Dodają do spi-
rytusu zbożowego aromat śliwek,
przykleją etykietę, że z Łącka, a potem
ludzie narzekają, że im smakuje jak la-
kier. Przez to, że nie jest legalna, śli-
wowica nie podlega żadnym ocenom,
każdy robi, co chce, nikt tego nie fir-
muje swoim nazwiskiem. Klient jest
oszukiwany. Nawet w samym Łącku

można kupić produkt podrabiany.
Nie wiem czy to powód do dumy.
Zwłaszcza, że zbocza Łącka obrastają
chwastami, krzakami, a nie śliwkami.
Z zazdrością patrzę na to jak jest 
w Czechach, na Słowacji, Węgrzech
czy Austrii. Gdyby nam pozwolono

legalnie sprzedawać, to
wszystkie zbyrki by były
porośnięte drzewami, 
a jeszcze miejsca na śliwki
by zabrakło. 
- Milicja w latach PRL
bardzo się naprzyk-
rzała?
- Bardzo nie, ale co jakiś
czas organizowano akcje
konfiskowania sprzętu.
Teraz władza bardziej
przymyka oko. I jedno-
cześnie rośnie grupa
hochsztaplerów, którzy
próbują zarabiać na trady-

cji pokoleń.  Obaj dobrze wiemy, że
najlepiej zarabia się na tym, od czego
się nie płaci podatku. Ale to, co ro-
bione na lewo, nie koniecznie jest
dobre. 
- Region mógłby być atrakcją tu-
rystyczną jak Cognac czy Nor-
mandia, gdzie z jabłek destylo-
wany jest kalwados. Tam jednak
władze lokalne wspierają wytwór-
ców, tworzą miejsca pracy, działa
informacja turystyczna, są kon-
kursy, festiwale, nie ma problemu
z kupnem lokalnych trunków, 
a ich twórcy są dumni ze swoich
osiągnięć. Każdy dba o jakość 
i pielęgnuje rodzinne tradycje.
Łącko się do tego nadaje jak żad-
ne inne miejsce w Polsce.  

Zakazany owoc
Rozmowa z Krzysztofem Maurerem, prezesem Manufaktury Maurera
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- No tak jest, ale tam widocznie są
inni politycy. U nas w regionie jak
ktoś mówi, że trzeba zalegalizować śli-
wowicę, to słyszy – zrób jak Maurer,
on się sam zalegalizował. 
- Jak pan to zrobił?
- W 2004 roku zaangażowałem się 
w temat legalizacji śliwowicy. Przyno-
siłem politykom rozwiązania z innych
krajów, sam jeździłem – podglądałem
jak to tam funkcjonuje. Przy okazji
uczyłem się wiele na temat produkcji.
Chciałem organizować na wsiach

punkty usługowe do destylacji owo-
ców. Nic z tego nie wyszło. Nie mia-
łem poparcia, zorientowałem się, że
życia mi nie wystarczy żeby zmienić
prawo. Postanowiłem zatem pójść
inną drogą, czyli pogodzić się z obo-
wiązującymi przepisami. A i to nie
było wcale proste. Zacząłem studio-
wać rozporządzenia. W tym czasie
nieco złagodzono regulacje. To była
droga przez mękę i ogromne koszty.
Chodziłem po izbach skarbowych,
ministerstwach. A koszty są do dziś.
Przecież ja płacę za zezwolenie tyle
samo, co płaci wielki koncern. Tyle,
że oni swoją opłatę odrabiają pierw-
szego dnia produkcji, a ja przez rok
nie jestem w stanie wyprodukować
tych pół miliona litrów, na które mam
niby zezwolenie. O sprzedaży już
nawet nie wspomnę, bo więcej produ-
kuję niż sprzedaję. Mam niestety wra-
żenie, że politycy uważają, że dobrze

jest, jak jest. A niestety nie jest. I to
działa destrukcyjnie na cały region.
Może ktoś wreszcie zrozumie, że lega-
lizacja da szansę konkurować jakością.
Teraz konkurujemy ceną – moja śliwo-
wica kosztuje 100 zł za pół litra, a są-
siadów kosztuje 40 zł. I pozornie
wszyscy są zadowoleni, ja nie mam
konkurencji na półkach sklepowych,
oni w regionie mogą powiedzieć –
„zobacz, ile kosztuje u Maurera”.
Tymczasem w pełni legalnie w niektó-
rych wsiach mogłyby z powodzeniem

działać po dwie takie destylarnie jak
moja. Państwo zyskałoby na akcyzie,
producenci i region by się rozwijali,
konsument by wiedział, co i od kogo
dostaje. Teraz koszty działania dla ma-
łych wytwórców mają zostać obni-
żone, będzie trochę łatwiej. Będziemy
płacić za rzeczywistą produkcję, a nie
za zezwolenie na pół miliona litrów.
W moim przypadku sama opłata hur-
towa to dodatkowe 5 zł do każdej 
butelki. 
- Najwyraźniej rząd woli dopłacać
do zepsutych owoców, których rol-
nicy nie są w stanie sprzedać.
- A przy okazji stare sady leżą zanie-
dbane, to mnie najbardziej boli. Ja się
prawie urodziłem w sadzie. Mamę za-
brali na porodówkę z sadu. Może nie
wyssałem śliwowicy z mlekiem matki,
bo mama w ogóle nie trunkowa,
używa alkoholi tylko do tortów i ciast,
ale nie ukrywam, że tradycje rodzinne

były, i dziadek, i ojciec wiedzieli jak
robić śliwowicę, tyle że robili to 
w beczkach i po kryjomu. A mnie od
małego ciągnęło w stronę owoców,
studiowałem sadownictwo. Jak miałem
kilkanaście lat, to już wiedziałem jak
z owoców powstaje alkohol. A teraz
gdziekolwiek nie pojadę, to przywożę
różne destylaty, żeby powąchać, spró-
bować, nauczyć się od innych. Ale też
z dumą mogę powiedzieć, że Niemcy,
Austriacy czy Szwajcarzy również 
z dużym zainteresowaniem próbują
moich okowit, cmokają z uznaniem,
są zaskoczeni ich jakością. 
- Sąsiedzi nie patrzą na pana za-
wistnie?
- Myślę, że są i zwolennicy, i przeciw-
nicy. Nie wszystkim się podoba, że za-
legalizowałem produkcję, ale nie bra-
kuje też takich, którzy są zadowoleni,
choćby dlatego, że stanowię dla nich
punkt odniesienia dla ustalania cen. 
- A czy ktoś idzie w pana ślady?
- Na razie nic mi o tym nie wiadomo.
Czasami ktoś przychodzi, wypyta, po-
patrzy, ale chyba trudności wszystkich
zniechęcają. 
- Wspomniał pan, że Łącko to nie
tylko śliwki, patrząc na drzewa od-
noszę nawet wrażenie, że bardziej
jabłka…
- No tak, bo jabłka lepiej się sprzedają
i są łatwiejsze w przetwarzaniu –
choćby na soki. Bardzo żałuję, że
nasze stare rodzinne sady, sadzone 
w 1946 roku, zostały zlikwidowane, 
a sam – niestety – namawiałem ojca
żeby sadził coś innego. Obsadzę jed-
nak resztę ziemi jaka mi została sta-
rymi odmianami jabłek. Próbowałem
destylować te stare odmiany – Bo-
skoop, Cesarz Wilhelm, Landsberska,
czyli Szara Reneta. Efekt jest świetny,
dobrze nadają się na destylat, na cydr,
na wina jabłkowe, mają większą kwa-
sowość i lepiej zachodzi fermentacja.
Niestety, destylowałem je jak widzę
głównie dla siebie, bo sprzedawcy 
w ogóle to nie interesuje, że jest alko-
hol z konkretnej odmiany i różni się
aromatem jeden od drugiego. Zresztą
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w ogóle nie ma przekonania konsu-
mentów do jabłkowicy. Żałuję. 
- Dziwne, bo przecież nie tylko
jesteśmy wielkim producentem
jabłek, ale też mamy duże tradycje
w przerabianiu ich na spirytus. 
W PRL wiele gorzelni przetwa-
rzało jabłka. 
- Ale potem zaprzestano tego, zresztą
te gorzelnie padły. Ludziom źle się al-
kohol z jabłek kojarzy. Niestety, chyba
wpłynęły na to tanie koncentraty 
z owoców dodawane do wódek sma-
kowych, a naturalny destylat nie ma
nic wspólnego z wódką smakową.
Pogoń za niską ceną w konsekwencji
prowadzi do tego, że producentów
owoców będzie ubywać. 
- Pan nie poprzestał na jabłkach 
i śliwkach. Eksperymentuje pan 
z różnymi owocami. 
- Robię to głównie dla siebie. Spraw-
dzam jakie wyjdą smaki, ciągle się uczę.
Pierwsza wiśnia miała tak silny aromat
pestek, że się nie nadawała. Uczę się też
cierpliwości, bo jak ten alkohol poleży
sobie trzy lata, to smakuje inaczej niż
zaraz po destylacji. Szlachetne trunki
zyskują wraz z upływem czasu. Kolej-
nym eksperymentem będą dębowe
beczki. Chcę wlać do nich jabłkowicę 
i śliwowicę. To są małe beczki po hisz-
pańskich winach. Mam dobrą piw-
niczkę, jest w niej chłodno. Nie mam
pojęcia, co mi z tego wyjdzie, traktuję
to na razie jako doświadczenie – czas
pokaże czy warto. Spotkamy się za trzy
lata, to spróbujemy. 
- Jeśli chodzi o łąckie śliwki, to
jaka to jest odmiana?
- Teraz głównie węgierka, choć histo-
rycznie rosło tu też dużo damaszek.
W tym roku pierwszy raz nastawiłem
śliwowicę z bałkańskiej odmiany Ča-
čanska Lepotica. Smak jest inny niż 
z węgierki, ale wyszło nieźle. Niestety,
węgierka bardzo choruje na szarkę,
wiele drzew wymarło. 
- Zaczynał pan jako producent
soków. I chyba cały czas zarabia
pan na sokach, a owocowe oko-
wity to hobby?

- To prawda, gdyby nie soki, nie by-
łoby destylarni. Pierwsze kroki zaczą-
łem stawiać w 2002 roku. Zbudo-
wałem rynek zbytu na soki, mam
sporo smaków i wierną grupę klien-
tów. To mi pozwoliło poszerzyć ofertę
o wina owocowe, a rok później 
o mocne alkohole. 6 czerwca 2012
roku zrobiłem pierwszy odpęd ze śli-
wek. To moja pasja, zarabiamy na so-
kach, choć tu jest dużo większa
konkurencja.
- Czy przetwarza pan wyłącznie
własne owoce?
- Tak było na początku, kiedy robiłem
sok z jabłka, gruszki i śliwki, czyli 
z tego, co mam w sadzie. Teraz robię
ponad 20 różnych soków i dokupuję

owoce, zresztą także te trzy pierwsze,
bo cieszą się dużym zainteresowaniem. 
- Na czym polega trudność w dys-
trybucji okowit?
- Na przekonaniu sprzedawcy, że
warto, na przekonaniu klienta, że
można spróbować coś innego. Bra-
kuje wiedzy i tradycji. Śliwowica
dobrze idzie, bo ludzie ją znają. Inne
destylaty słabiej. Ludzie pytają: „czy
ma pan tą śliwowicę z wiśni”? Przecie-
ram szlaki. Dlatego też pewnie nie
mam konkurentów. 
- Jak wygląda proces fermentacji
owoców na okowity?

- Jest bardzo wiele czynników, które
wpływają na przebieg fermentacji –
od samego owocu, przez drożdże,
po temperaturę i wilgotność. Droż-
dże to stworzenia nieujarzmione.
Używam tych winiarskich, nie go-
rzelniczych, bo zależy mi na powol-
nej fermentacji. Długa fermentacja
daje dużo więcej aromatów. W więk-
szości przypadków fermentuję całe
owoce – ze skórką i pestką. Odpest-
kowuję brzoskwinie i morele, 
a w przypadku śliwki i tak, i tak.
Pestka daje ciekawe aromaty i z mo-
jego doświadczenia to nieprawda, że
po alkoholu fermentowanym z pes-
tką bardziej następnego dnia boli
głowa. Wpływ pestki na szkodliwe
związki w alkoholu jest minimalny,
dużo większe znaczenie ma staranna
destylacja. Trzeba dbać o czystość
fermentacji i odpowiednie tempo.
Na przykład gruszka Williams fer-
mentuje bardzo szybko, truskawkę
trzeba przerobić natychmiast, a śliw-
ka może długo leżeć. Zawsze trzeba
wykorzystywać najlepsze owoce,
nawet bardziej dojrzałe niż na sok. 
- A jak pan destyluje?
- W małej kolumnie do mocy ok.
62%. Tylko w przypadku śliwowicy
70% alkohol przechodzi w kolumnie
przez dodatkową półkę. Serce desty-
latu to ok. 2/3 odpędu, reszta to
przedgony i pogony, które odrzucam.
Produkcja trwa przez 8-10 miesięcy 
w roku, w zależności od dostępności
owoców. Destyluję w dzień. Destylo-
wałem w nocy jak to było nielegalne.
Teraz w nocy śpię spokojnie.
- I wszystko ręcznie?
- Tak, dlatego nazywamy się Manufak-
tura Maurera. Pracuje tu łącznie około
30 osób. Nie opłacałoby się przy tak
małej produkcji np. kupić maszyny do
butelkowania, za duże by były ubytki
przy rozlewie. Ręcznie jest staranniej
i przy małej produkcji wcale nie dro-
żej. Zwłaszcza, gdy od wszystkiego,
także od ubytków, trzeba zapłacić 
akcyzę. 

ROZMAWIAŁ ŁUKASZ GOŁĘBIEWSKI
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