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УДК 663:54 

ВИРОЩУВАННЯ ОЗИМОГО ЯЧМЕНЮ У КРАЇНАХ ЄВРОПИ 

 

 Коберніцька А.О., Кошова В.М 

Національний університет харчових технологій 

 

Вступ. Озимі сорти ячменю, порівняно з ярими, характеризується 

більшою посухостійкістю, завдяки чому спостерігається більша урожайність 

(на 10 – 15 ц/га). Ціна 1 тони ярого ячменю становить 2100 – 3500 грн., а 

озимого 1800 – 3000 грн. (коливання в ціні залежать від якісних показників 

ячменю). Проте значною перешкодою в отриманні озимого ячменю високих 

врожаїв є його недостатня зимостійкість порівняно з іншими озимими 

культурами – пшеницею і житом. Тому агропідприємства в осінню вегетацію 

забезпечують його фосфорними і калійними добривами, що сприяють 

загартуванню і зберіганню стійкості рослин до дії низьких температур. 

Позитивний вплив цих елементів на морозостійкість пояснюється тим, що 

проникаючи в рослинні клітини вони беруть участь в утворенні багатьох 

речовин, які виявляють захисні функції у протоплазмі за низьких мінусових 

температур. До цих сполук відносяться вуглеводи, окремі амінокислоти, 

фосфатні сполуки, інші речовини, а також білки, що негативно впливають на 

колоїдну стійкість пива. Також ці добрива сприяють підвищенню стійкості 

рослин до вилягання та захворювань борошнистою росою та іржею [1]. 

Озимий ячмінь цвіте на 3 – 4 неділі раніше ярого, що знижує ризик 

інфікування ячменя грибками, особливо роду Fusarium, розвивання яких на 

ячмені являється одною з причин фонтанування пива (ефект гашинга). Це 

явище пов‘язано із мимовільним спіненням пива після відкриття пляшки. При 

цьому на стінках та дні пляшки безперервно виділяються бульбашки СО2, в 

результаті чого поступово об‘єм над пивом заповнюється піною. Навіть менше 

ніж 2% інфікованих зерен може визвати ефект фонтанування пива[10]. Також 

слід зауважити, що озимий пивоварний дворядний ячмінь зберігає свої 

властивості довше ніж ярий і не виводиться протягом біля 10 – 15 років. 

Мета роботи – провести аналітичний огляд вирощування озимого 

ячменю у країнах Європи. 

Результати досліджень. Найбільшими виробниками озимого ячменю в 

Європі є Німеччина (біля 9000 тис. т), Франція (біля 8000 тис. т), Іспанія (біля 

5000 тис. т) і Великобританія (4000 тис. т). У Німеччині найбільшу площу 

займають сорти Tiffany (13,4 %), Regina (12,5 %) і Angora (13,4 %). 
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У Франції найбільш значимі дворядні сорти Clarine (6,2 %), Sunrise (5,4 

%), Labea (2,3 %), Angora (1,8 %) і шестирядні сорти Esterel (21,7 %), Plaisant 

(8,7 %), Maeva (4,7 %) і Mathias(1,4 %). 

У Великобританії на засіяних площах найбільше співвідношення мають 

сорти Regina (33,7 %), Intro (11,7 %), Fanfare (11,3 %), Pastorel (6,6 %), Hanna 

(5,7 %), Fighter (4,8 %), Halcyon (4,5 %), Gleam (3,2 %), Vertige (2,6 %). В Іспанії 

виведені дворядні сорти Sunrise (5,2 %) і Clarine (4,1 %) і шестирядні сорти 

Dobia (5,5 %) і Plaisant (3,3 %) з середніми солодовими якостями. 

Деякі інші країни Європи також виводять пивоварні сорти озимого 

ячменю. В Австрії вирощують сорти Astrid, Labea і Bonita, в Угорщині – Angora 

і Plaisant, в Болгарії – Obzor і Alfa, в Італії - Puffin і Plaisant.  

Найбільші європейські виробники озимого ячменю одночасно є 

найбільшими експортерами солоду, проте свою потребу в ячмені вони також 

можуть повністю задовольнити і за рахунок виробленого ними ярого        

ячменю [3]. 

В Україні озимі пивоварні сорти ячменю вирощуються, в основному, в 

західних областях, а саме Хмельницькій (сорт Вінтмальт) та Вінницькій (сорт 

Казанова), також селекцією займається Миронівський інститут пшениці імені 

В.М. Ремесла НААН України.  

Висновки. 

1. Проведено аналітичний огляд даних, що стосується об‘ємів виробництва 

озимого ячменю у країнах Європи, результати якого свідчать про нагальну 

необхідність виведення нових сортів. 

2. Тенденція збільшення посівних площ озимого ячменю в Україні, може бути 

обґрунтована недостатньою кількістю ярого ячменю для пивоварних потреб. 

Саме тому, останнім часом, в Україні приділяють значну увагу озимим 

пивоварним сортам ячменю. 
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