Do czego stuzyto piwo w
nowozytnej Polsce?
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W nowozytnej Polsce piwo byto lekarstwem i napojem dla dzieci.
Wykorzystywano je takze w kuchni, a jako nap6j byto
powszechniejsze 1 bezpieczniejsze od nieprzegotowanej wody.
Dowiedz sie, do czego jeszcze dawniej wykorzystywano piwo!

W XVI-XVIII-wiecznej Polsce piwo byto produktem spozywanym na
co dzien przez wszystkie klasy spoteczne. Naturalnie, trunek
przewidziany dla zamozniejszych mieszkancéw kraju, byt drozszy
i miat znacznie lepszg jakos¢ niz piwo przeznaczone dla
biedoty. Pili je dorosli, ale tez mtodziez i dzieci, co
potwierdza choc¢by dialog pochodzgcy z rozmdéwek polsko-
niemieckich autorstwa Mikotaja Volckmara z kohAca XVI wieku. W
rozmowie dwdéch ucznidw jeden z nich proponuje podzielenie sie
swoim positkiem. W odpowiedzi styszy: ,Zjadtem garnuszek
polewki/cieptego piwa” (M. Volckmar, Viertzig Dialogi Oder
Lustige). Taka odpowiedZz mogtaby zaskoczy¢ wspditczesnych
rodzicow. W okresie nowozytnym nie byto to jednak niczym
dziwnym. Spozycie piwa by*o praktykg powszechng i nie byt to
trunek przeznaczony jedynie dla oséb dorostych. Piwo mia%o
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wOwczas wiecej zastosowan niz wspdtczesnie. Byt to napdj do
spozycia, ale wykorzystywano tez produkty bedgce pochodnymi
procesu jego produkcji, takie jak drozdze czy mtdto. Zeby mébc
w peini zrozumiel powszechno$¢ spozycia piwa oraz jego liczne
zastosowania, nalezy wyjasni¢, dlaczego spozywano je na co
dzien.

Wysokie spozycie piwa nie wynikato jednak z zamitowania do
alkoholu. W okresie nowozytnym nie byto bezpiecznego w
spozyciu napoju, ktéry bytby dostepny dla kazdej klasy
spotecznej. Musimy pamietad, ze kawa i herbata przez dtugi
czas byty towarami dostepnymi g*dwnie dla najbogatszych i
uznawano je wrecz za fanaberie. Podobnie traktowano wino,
ktore ze wzgledu na cene byto przeznaczone gtdéwnie dla
zamozniejszych grup spotecznych. Picie wody, w szczegdlnosci
nieprzegotowanej, byto za$ niebezpieczne dla zdrowia i zycia.
Zmiany w kwestii higieny osobistej oraz wiedza o przyczynach
licznych epidemii okresu nowozytnego upowszechnity sie dopiero
w XIX wieku. Do tego czasu lokalne rzeki i jeziora byty
miejscami, w ktérych pozbywano sie nieczysto$ci. Spozycie tak
zanieczyszczonej wody mogto doprowadzi¢ do powaznych probleméw
zdrowotnych. W tej sytuacji piwo byto bezpieczniejsza
alternatywg, bo w trakcie warzenia byto gotowane 1 poddawane
fermentacji, co gwarantowato zniszczenie bakterii i innych
drobnoustrojoéw.

Piwo w nowozytnej kuchni

Przyktad przytoczonych wyzej rozméwek polsko-niemieckich,
jasno wskazuje, ze piwo traktowano takze jako peinoprawny
positek. Mogto by¢ podstawg dla zupy, jaka byta polewka piwna.
Stanowito takze zamiennik dla drozszego wina oraz byto Zrdédiem
niezbednych sktadnikéw, takich jak ocet czy drozdze.

Zacznijmy jednak od dania, ktdére przygotowywano na podstawie
piwa, czyli polewki, zwanej roéwniez biermuska, gramatka czy
chlebowka. Byt*a to zupa z dodatkami, ktdérej podstawe stanowito



piwo. Najczesciej byto to piwo jasne, o mniejszej zawartosSci
alkoholu. Polewke mozna byto przyrzadzi¢ na stodko lub na
stono. Zaleznie od gustu, zmieniano kompozycje dodatkowych
sktadnikow i przypraw. Popularnymi zestawami produktéw do
przygotowania polewki byty: jajka, masto i so6l; kminek, masto,
s6l i $mietana. Osoby zamozniejsze stosowaty bardziej
wyszukane przyprawy, takie jak: gozdziki, cynamon, imbir,
cukier czy oliwa. Polewka piwna byta tak popularna w
spoteczenAstwie polskim, ze pojawiata sie takze na stole
krélewskim. W mtodoSci polewke podawano Zygmuntowi I.

Zastosowanie piwa jako waznego elementu dania zalecat
Stanistaw Czerniecki, autor ,Compendium Felculorum”,
najstarszej zachowanej polskiej ksigzki kucharskiej z 1682
roku. W recepturach ,Raki z sardellami” i ,Raki z botwing”
Czerniecki proponowat zagotowanie rakéw w piwie a nastepnie
dalszg ich obrébke, dzieki czemu miaty nabra¢ dodatkowych
aromatow.

W nowozytnej kuchni uzywano réwniez sktadnikéw produkowanych
na podstawie piwa Llub bedgcych efektem warzenia.
Najpopularniejszymi byty drozdze oraz ocet piwny, ktéry — jako
doskonaty konserwant ryb i miesa — byt szczegdlnie waznym
sktadnikiem w kuchni. By* rowniez ceniong przyprawg, czesto
zastepujagcg drozszy (i bardziej ceniony) ocet winny. W
niektorych recepturach dla uzyskania jeszcze lepszego smaku,
wykorzystywano oba rodzaje octu. W ,Compendium Felculorum”
Czerniecki proponowat ocet piwny w przepisie ,Caber z
miodownikiem”, wedtug ktdérego mieso przed dalsza obrobka
nalezato moczy¢ w occie piwnym przez 6 godzin. Natomiast
obydwa rodzaje octdow wykorzystat w przepisie ,Ryba szaro w
Mackowej jusze”. Wedtug receptury rybe po ugotowaniu z
warzywami, nalezato zala¢ octem piwnym i winnym, po czym dodad
reszte przypraw. Zastosowanie piwa 1 octu piwnego zamiast wina
i octu winnego mozna traktowac¢ jako ukton w strone mniej
zamoznego odbiorcy, bowiem piwo i uzyskiwany z niego ocet byty
znacznie tansze niz importowane wino i ocen winny.



Drozdze piwne statly sie niezbednym elementem wypieku chleba,
poniewaz dzieki nim ciasto rosto szybciej. Roéwniez
przygotowanie makaronu mozliwe byto dzieki drozdzom. Ich
wykorzystanie przy wyrobie chleba i makaronu krytykowat Szymon
Syreniusz, profesor Akademii Krakowskiej zyjacy w XVI wieku,
ktéry uwazat, ze taki chleb jest niezdrowy, a makaron
pozbawiony wartosci odzywczych.

Piwne leki, kosmetyki i1 suplementy

W okresie nowozytnym zastosowanie piwa jako lekarstwa czy
suplementu diety byto znacznie powszechniejsze niz obecnie.
Podobnie jest z wykorzystaniem wtasciwo$ci piwa jako
kosmetyku, ktéry wspbdtczesSnie stosowany jest m.in. jako
ptukanka na wtosy, ktdéra ma poprawi¢ ich kondycje. Nasi
przodkowie znali znacznie wiecej takich zastosowan, ktdre byty
bardzo popularne.

Zaczynajgc od uzycia piwa w medycynie, nalezy wspomnie¢ o
piwie pochodzacym z Grodziska Wielkopolskiego, Grodziskim.
Jako jedyne w Polsce byto popularyzowane jako lekarstwo
ogélnego zastosowania. Jedrzej Kitowicz w swoim ,Opisie
obyczajow i zwyczajow” wspominat, ze piwo z Grodziska byto
zalecane przez lekarzy ,we wszystkich chorobach” (J. Kitowicz,
Opis obyczajow i zwyczajow). Podobne rekomendacje przedstawiat
Stanistaw Dunczewski, autor XVIII-wiecznych prognostykéw
odnos$nie piwa z Hamburga. Jego spozycie miato zapewnié¢ ogdlne
zdrowie oraz poprawe cery. Picie piwa jeczmiennego zalecat
wczesniej wspomniany Szymon Syreniusz. Trunek o dobrej jakosci
miat wspomagaé¢ prace nerek oraz regulowa¢ prace jelit.
Natomiast piwo pszeniczne wedtug Syreniusza byto
odpowiedzialne za zwiekszenie popedu seksualnego u mezczyzn.

REKLAMAPiwo samo w sobie mogto by¢ lekarstwem, ale takze baza
do przyrzadzenia lekéw. W przypadku kataru i bélu kosSci,
Stanistaw Dunczewski zalecat przygotowanie roztworu piwnego z
dodatkiem cukru 1 szafranu. Tak przygotowang 1 podgrzang



mieszanine nalezato poda¢ choremu, co miatlo rozgrzad¢ jego
organizm, a w konsekwencji zwalczy¢ katar i bol. Natomiast
mieszanina piwa z kminkiem miata poprawic¢ trawienie oraz
usuwa¢ kolke. Inng mieszanke z proponowat Szymon Syreniusz na
bole stawdéw, plecdw czy bioder. Skuteczng mascig na wspomniane
dolegliwosci miata by¢ podgrzana mieszanka piwa i masta. Takie
samo lekarstwo Jakub Haur, XVII-wieczny ekonomista, proponowat
jako remedium na zwalczanie bdélu i pielegnacje ndg. Nie jest
to jedyne lekarstwo autorstwa Haura wykorzystujgce piwo. Na
pozbycie sie kamieni nerkowych, Haur proponowat specjalny
specyfik. Do jego przygotowania nalezato uwedzi¢ bdéb, a potem
spali¢ go, uzywajgc owsianej stomy. Nastepnie bob nalezato
uprazy¢ w piecu, do uzyskania biatego proszku, ktéry dalej
nalezato wymieszaé¢ z piwem owsianym. Taka mikstura uchodzita
za gotowe do spozycia lekarstwo. Nie tylko piwo 1 jego
mieszanki byty uzywane w ten sposdéb. Takze stdd mogt byc
lekarstwem. Po ususzeniu naleza*o rozpu$ci¢ go w ptynie i
dzieki temu mogta powstad¢ mas¢ na guzy lub inne urazy
zewnetrzne.

Praca za piwo?

Handel wymienny i zaptacenie czesci okres$lonej naleznosSci w
towarze maja bardzo dtugg tradycje. Artykutem, ktéry byt
czesto traktowany jako czes¢ wyptaty za dang prace lub jej
catos¢, byto piwo lub surowce przeznaczone do jego produkcji.
Dotyczyto to zardowno pracownikédw zatrudnianych przez
prywatnych przedsiebiorcédw jak i przedstawicieli administracji
publicznej. Réwniez wsréd oséb duchownych uznawano takg
praktyke.

Najpopularniejszg formg zaptaty w tym towarze byt dodatek
finansowy przeznaczony na piwo Llub zaptata w surowcu.
Urzednicy pracujgcy na dworze Krzysztofa Radziwitta,
otrzymywali za swojg prace zwyczajng pensje 1 dodatek w
postaci dwudziestu beczek jeczmienia. Kaznodzieja Piotr Skarga
podczas swojego pobytu na dworze Wazdéw otrzymywat dodatek



przeznaczony specjalnie na m.in. piwo. Natomiast zaptata w
piwie byta najczesciej elementem wynagrodzenia dla pracownikéw
fizycznych. Klasztor norbertanek w Strzelnie zatrudnionym
pracownikom ptacit w piwie, chlebie, stoninie 1 grochu.
Zaptata w piwie byta popularng metodg w przypadku ptacenia
pracownikom folwarkéw szlacheckich oraz czeladnikéw
pracujgcych w miastach. Piwo mogto by¢ takze elementem daniny
pomiedzy klasztorami. Taka sytuacja zaistniata na Warmii w
relacji pomiedzy lokalnym duchowienstwem a wspdélnotami
jezuickimi. Duchowni byli =zobowigzani do przekazywania
odpowiedniej ilosci piwa i drewna na opat lokalnej wspdlnocie
jezuickiej. Optata w piwie dotyczyta takze wybranych cechéw
miejskich. Wstagpienie do cechu byto bardzo czesto obarczone
optatag na piwo Llub obowigzkiem dostarczenia odpowiedniej
ilosci piwa, liczonej w beczkach. Ten zwyczaj byt
rozpowszechniony w cechach catego kraju i dostarczenie piwa w
wielu przypadkach rozpoczynato biesiade cechows.

Jak mozemy sie przekona¢, w okresie nowozytnym piwo mia%o
wiele réznych zastosowan: m.in. medyczne i kosmetyczne, ale
tez jako zywnos¢, Zzrédto przypraw czy towar o okreslonej
wartosci. Popularnos¢ trunku wynikata natomiast =z
bezpieczeAstwa i szerokos$ci jego zastosowan, a nie wtasciwosSci
zwigzanych z dziataniem alkoholu.
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