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I. PROBLEMATYKA, LITERATURA, ZRODLA

Dzieje napojow fermentacyjnych moga budzi¢ zainteresowanie historykow
roznych specjalnosci. Badaczy dziejow techniki bedg zajmowa zagadnienia
postepu technicznego, historykéw gospodarczych — rozwdj browarnictwa i go-
rzelnictwa jako jednej z gatezi produkcji oraz handel napojami. Przedmiotem
rozwazan badaczy dziejéow spotecznych moga byé: organizacja pracy w bro-
warach i gorzelniach, pozycja producentéw alkoholu wsréd pozostatych grup
ludnodci, a takze spoteczne skutki jego konsumpcji. Autor pracy stanat
przed koniecznoscig wyboru wiasnego punktu widzenia. W zamykajacej
pierwszy etap badan monografii piwowarstwa w Prusach zagadnienia produkcji
i konsumpcji potraktowatem réwnorzednie®.

W drugim etapie badan, nie zmieniajac ich zakresu terytorialnego (Prusy
Krolewskie bez Warmii) i rozszerzajac chronologiczny na 1 pot. XVI w,,
w krag moich zainteresowan wiaczytlem obok piwa: woédke, midd pitny,
wino. Za celowe uznatem tez skupienie uwagi na zagadnieniach konsumpcji;
na wiekszo$¢ prezentowanych ponizej probleméw zamierzam spogladac ,,0czy-
ma konsumenta". Spoteczng organizacje oraz rozmiary i dynamike produkcji
piwa omowitem obszernie w poprzedniej pracy’. Nie rezygnujac z wpro-
wadzenia uzupetnierr, wynikajacych z wykorzystania nowych Zzrddet, za-
prezentuje tylko podstawowe fakty i zjawiska z tego zakresu. Odtwarzajac
proces produkcji wddki i miodu szczegélng uwage zamierzam zwrdci¢ na
czynniki decydujagce o jakosci wytwarzanego trunku.

Podstawowym celem pracy jest mozliwie najpelniejsze odtworzenie rozmia-
row oraz struktury produkcji i konsumpcji alkoholu. Sprébuje m.in. ustalic,
w jakim stopniu inne napoje konkurowaty z piwem? Ktdre gatunki alkoholu
znajdowaly coraz liczniejszych odbiorcow, ktore za$ byly wypierane z rynku?
Rowniez analiza cen poszczegélnych produktow postuzy sformutowaniu hipotez
dotyczacych popytu i podazy. Te z kolei, zweryfikowane informacjami
zawartymi w rachunkach kosztéw utrzymania oraz innymi zrédtami, postuza
okresleniu kregu konsumentéw danego napoju. Z innych kwestii wazne
bytoby: uchwycenie réznic w strukturze konsumpcji w miastach i na wsi,
w Prusach oraz innych prowincjach Korony; okreSlenie wptywu wojny

! Klonder 1983a.
2 Tamze, s. 16-91.
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trzydziestoletniej, wojen szwedzkich lat 1626-1629 i 1655-1660 oraz kryzysu
gospodarczego (po ok. 1620 r.) na handel trunkami; ustalenie chronologii
procesu upowszechnienia konsumpcji wodki®. Zachowujac punkt widzenia kon-
sumenta, zamierzam rowniez przedstawi¢ wyglad, smak, walory odzywcze
i zdrowotne napojow, a takze podstawowe i uboczne formy ich konsumpcji.
Ostatni rozdziat poswiece omowieniu warunkéw, w jakich ludzie r6znych
stanéw i $rodowisk raczyli sie napitkami (m.in. stan i wyposazenie punktow
wyszynku oraz jako$¢ oferowanych ustug), z drugiej za$ strony zachowan
bywalcéw przybytkéw Bachusa, czy tez uczestnikow najrozniejszych przyjeé
w domach prywatnych. Sprébuje roéwniez przedstawi¢ poglady ludzi XVI-
— XVII w. na granice miedzy umiarkowanym zazywaniem trunkéw a opilstwem
oraz na skutki pijafstwa.

Przedmiotem rozwazan beda zjawiska i procesy zachodzace w prowincji
zajmujacej w Rzeczypospolitej pozycje wyjatkowa. O specyfice Prus Krole-
wskich decydowata mocniejsza niz gdziekolwiek w Polsce, cho¢ powoli stabnaca,
pozycja miast, szczeg6lnie najwiekszych (Gdansk, Elblag, Torun), w zyciu
spotecznym, politycznym, a przede wszystkim gospodarczym regionu. Wczes-
niejsze badania wykazaty, ze réwnie istotng role jak w innych dziedzinach
gospodarki odgrywato tez pruskie mieszczanstwo jako producent, a zarazem
masowy konsument piwa, napoju spozywanego woéwczas najpowszechniej *.
Mozna przypuszcza¢, ze podobna rola przypadta mieszczanom w produkcji
i handlu innymi trunkami: wodka, winem, miodem. Dlatego analizujac
przedstawione wyzej problemy, gtdwng uwage zwrdce na zjawiska zachodza-
ce w miastach, najlepiej zreszta udokumentowane zrddtowo. Nie oznacza
to catkowitego pominiecia problemoéw wsi, takich np., jak stosowana technika
produkcji czy tez kwestia rywalizacji producentéw wiejskich z mieszcza-
nami.

O specyfice Prus oprécz znaczenia miast przesgdzat jeszcze jeden czyn-
nik. Byly one terenem S$cierania sie roznych wplywéw kulturowych. Wzorce
pochodzity przede wszystkim z Korony, Rzeszy (Cesarstwo Rzymskie Narodu
Niemieckiego) i Niderlandéw. Stykajac sie z miejscowg — polska i nie-
miecka - tradycja, okreSlaty sposob zycia mieszkancéw kraju nad dolng
Wista. Otwartos¢ Prus na obce wplywy, a zarazem przynaleznosé do kultur
dwu sgsiadujacych nacji ma dla badacza znaczenie praktyczne. Umozliwia,
bez wiekszego ryzyka, uzupetnienie luk w miejscowym materiale zrédtowym
informacjami z innych terenéw Niemiec lub Korony, dotyczacymi takich
np. kwestii, jak receptury i technika sporzadzania potraw, napojow i lekow
lub wiedza o wptywie alkoholu na fizyczng i psychiczng kondycje czio-
wieka.

Prezentujac literature przedmiotu wskaze jedynie pozycje najnowsze oraz

® Nie znamy jeszcze dokladnie przebiegu tego procesu zaréwno w Prusach, jak i w Ko-
ronie, por. Kuchowicz 1971, s. 667-678.
* Klonder 19833, s. 154-156.
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te sposréd starszych, ktore zawieraja szczegllnie wazne informacje na temat
wédki i wina®. Z tych ostatnich zastugujg na uwage: nadal stanowiacy
punkt wyjscia wszelkich badafn nad produkcjg i konsumpcjg woédki artykut
Z. Kuchowicza® oraz liczne prace M. Boguckiej’. Wartoéciowe informacje
0 gorzelnictwie przynosi, uzupetniajgca dawniejsze ustalenia S. Gierszewskie-
go, monografia gospodarki Nowego, piéra A. Prylowskiego®. Najnowsza,
niezwykle cenng publikacja z dziedziny badan nad gorzelnictwem gdanskim
jest artykut J. Trzoski®. Przy analizie ruchu cen w Gdarsku ciagle bardzo
pomocne s zestawienia J. Pelca®®. Problematyki handlu winem dotycza
m.in.: dawna praca H. Hartmeyera ** oraz studia nad handlem zagra-
nicznym Gdanska piéra M. Boguckiej ** i H. Samsonowicza®. Informacje
o0 cechach charakterystycznych poszczeg6lnych gatunkéw wina oraz metodach
ich fa’flsSzowania i konserwowania zawieraja prace M. Toczyskiego ** i R. Wein-
holda™.

Podstawe Zrodlowa pracy stanowia archiwalia przechowywane w Archi-
wach Panstwowych w Gdansku, Toruniu, Bydgoszczy oraz w AGAD. Wy-
korzystatem rowniez rekopisy i starodruki ze zbioréw Biblioteki Narodowej,
Gdanskiej Biblioteki PAN, Ksigznicy Miejskiej w Toruniu, Biblioteki Uni-
wersytetu Warszawskiego. Cennych materiatéw poréwnawczych dostarczyta
kwerenda w archiwach i bibliotekach NRD (Berlin, Rostock, Greifswald).

Bogate archiwalia elblaskie oméwitem w innym miejscu®®. Z pozostatych
szczegblnie wartosciowe sg zrodta o charakterze skarbowym, np. rejestry
akcyz. Dzieki nim mozliwe jest okre$lenie rozmiaréw oraz tendencji roz-
wojowych produkcji i konsumpcji alkoholu w miastach®’. Materiatem podsta-
wowym do poznania struktury konsumpcji oraz cen (gtownie wina i piwa)
sa natomiast rachunki piwnic miejskich®® Elblaga i Torunia, w przypadku
za$ Gdanska i pozostatych miejscowosci ksiegi rejestrujgce w 2 pot. XVII w.

® Oméwienie dawniejszej literatury, przede wszystkim dotyczacej piwowarstwa, zob. Klon-
der 19833, s. 7-11.

® Kuchowicz 1971.

7 Sposrod wielu najcenniejsze: Bogucka 1962; tejze 1967.

8 Prylowski 1978; zob. tez Gierszewski 1966.

® Trzoska 1984,

% pelc 1937.

" Hartmeyer 1905.

2 Bogucka 1970.

3 Samsonowicz 1974,

“ Toczyski 1964.

> Weinhold 1975.

® Klonder 19833, s. 13.

Y Do najcenniejszych naleza: gdariskie rejestry akcyzy winnej, AP. Gdarisk, 300, 12/618;
300, 12/326 (lata: 1593/1594, 1596/1597, 1597/1598. 1611/1612); torunskie rejestry akcyzy
winnej z lat 1684/1685, 1686/1687, AP. Torun, Z-16.

8 AP. Gdarisk, 369, 11412, 1416, 1423, 1431 (lata 1619/1620, 1624/1625, 1634/1635.
1650/1651); AP. Torun, XVI 3 (Rechmungen von Bierkeler 1536-1599).
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konsumpcje na miejscu oraz wywoOz wina z miasta z podaniem miejsca
przeznaczenia (Weinabgangbuch)™. Cennym uzupetnieniem tych zachowanych
tylko fragmentarycznie materiatdw, pozwalajgcych co najwyzej na zesta-
wienie danych z kilku przekrojow czasowych, sg zbiorcze rachunki kamlarii
miejskich (zachowane np. w Gdarisku i Chetmnie)®". Wreszcie wiele danych
0 cenach trunkéw, o réznych ich zastosowaniach, a takze o konsumentach
przynoszg rachunki brackie i cechowe. Najbogatsze pod tym wzgledem sg
wieloletnie rachunki bractw rezydujacych w gdarfiskim Dworze Artusa®.
Podobne, cho¢ nie tak liczne materiaty, zostawity po sobie cechy i bractwa
elblaskie oraz toruriskie??. W pracy wykorzystatem tez akty normatywne:
ordynacje krajowe, wilkierze miejskie i wiejskie, artykuty wetowe, statuty
brackie i cechowe. Zawierajg one informacje dotyczace organizacji handlu
napojami oraz reglamentacji ich spozycia. Wazne dane, gtdwnie dotyczace
sieci punktow wyszynku na wsi oraz techniki produkcji piwa i wodki
przyniosty, w wiekszosci publikowane, lustracje oraz inwentarze ddbr kosciel-
nych i krélewskich z 2 pot. XVI i XVII w.?® Wéréd zrédet, jakimi dyspo-
nowatem, cennymi wyjatkami byly rachunki débr wiejskich®*. Waznym
Zrodtem okazaty sie tez akta majatkowe (glownie mieszczanskie) z ksigg
sgdowych gdanskich, gniewskich, koscierskich, nowskich, puckich, skarsze-
wskich, a takze grodzkich kiszporskich. przede wszystkim z 2 pol. XVII w.
Zawieraja one liczne informacje o technice produkcji gorzatki i piwa oraz
dane dotyczace kultury konsumpcji (np. o naczyniach do transportu i kon-
sumpcji alkoholu uzywanych przez obywateli matych miast).

Przy opracowaniu zagadnienia zastosowan alkoholu znaczenie podstawowe
ma literatura gospodarcza i medyczna z XVI-XVII w. Sadze, ze w réwnej
mierze ksztattowala ona, jak i odzwierciedlata, wiedze przecietnego homo
literatus o walorach i mozliwosciach spozytkowania réznych napojow. Obok,
niestety nielicznych, dzietl powstatych w Prusach, tam wydawanych lub tez
pisanych przez ludzi znajacych z autopsji kraj nad dolng Wists (w XVI w. -
J. Placatomus®, H. Knaust®®; w XVIl w. - W. Tylkowski?), wykorzystatem
tez prace Koroniarzy i mieszkancow Rzeszy (XVI w. - J. Coller, M. Sien-
nik?®: XVII w. J. Haur®). Ich dziela z pewnoscig trafialy do Prus, chocby
na bogaty rynek ksiegarski Gdanska, wiedza za$, jaka prezentowali, byla
wspllnym bogactwem krajow $rodkowej Europy. Zdecydowatem sie takze

9 AP. Gdarisk. 300. 12/605: 300. 12/611 (Weinabgangbuch lata 1686. 1687, 1688).
% Np.: AP. ToruA. m. Chetmno 15, 28 (ksiegi kamlarskie z lat 1630, 1680).
Np. AP. Gdansk 359, 57/21; rachunki bractwa $w. Rajnolda (1548-1670).
Np. AP. ToruA, AH 19 (rachunki torunskiego dworu Artusa 1657-1808).
Lustracje z lat 1565, 1570, 1624, 1664.

AP. Gdansk, 991/106, rachunki dobr Wojanowo, 1668-1677.

% placatomus 1571.

% Knaust 1616, Erfurt.

2" Tylkowski 1681.

% Coller 1608; Siennik 1568.

» Haur 1690.
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na wykorzystanie polskiej wersji dzieta Krescentyna®, ktéra dotarta do nas
za posrednictwem niemieckim. Siegnatem réwniez do niemieckich i polskich
ksiazek kucharskich®!, a takze do kalendarzy licznie publikowanych w Gdan-
sku oraz innych miastach hanzeatyckich®.

Wartosciowym Zrédtem okazata sie rowniez literatura piekna. Tylko
cze$¢ wykorzystanych utworéw powstata w Prusach, ale wydaje sie, ze
pochodzace z Korony lub Rzeszy informacje o skutkach opilstwa, oszu-
stwach karczmarzy, zaletach i wadach napojéw, moga by¢ pomocne takze
przy omawianiu zagadniefi pruskich®.

Tylko nieliczne utwory literackie sg catkowicie poswiecone interesujacej
mnie problematyce. Do takich wyjatkéw nalezy wydany w 1636 r. w Krako-
wie Poswarek tabaki z gorzatka, wierszowany dialog obu uzywek, zawierajacy
petng ich charakterystyke, lgcznie z opisem skutkéw naduzywania. Inne
utwory oddajg najczesciej atmosfere panujgcg w gospodach i szynkach,
opisujac oczekujace na gosci uciechy i niebezpieczefstwa.

Wsrod starodrukéw dwa zajmujg miejsce szczeg6lne. Pierwsze to wydane
w 1808 r. w Krakowie dzietko A. Pigtkowskiego Gorzelnik i piwowar dosko-
naly - zawiera drobiazgowy wykiad techniki produkcji wszelkich znanych
autorowi napojow alkoholowych (oprécz wymienionych w tytule takze wina).
Wszystkie te informacje, na szczescie dla badacza, dotycza techniki produkcji
stosowanej przed przewrotem pierwszej potowy XIX w., zwigzanym w gorzel-
nictwie z wprowadzeniem aparatu Pistoriusza, w browarnictwie za$ z przej-
Sciem na wytwarzanie piwa metodg fermentacji ..dolnej" w miejsce do-
tychczas stosowanej - ,,gornej". Dzieki Pigtkowskiemu dysponujemy nauko-
wym opisem starej, stosowanej od S$redniowiecza technologii. Zawiera on
precyzyjne dane o zuzyciu surowcOw, wydajnosci urzadzen gorzelniczych
w roznych typowych wariantach, zawartosci alkoholu w gotowym wyrobie.
Dane Pigtkowskiego uzupetniajg czesto niedokladne informacje jego siedem-
nastowiecznych i weczesniejszych poprzednikéw.

Zrodlem waznym, a trudnym do zaszufladkowania, sa wydane po raz
pierwszy w Gdansku w 1608 r. Viertzig Dialogi N. Volckmara. Te opra-
cowane przez profesora gdanskiego gimnazjum rozméwki polsko-niemieckie
zawierajg dialogi na kazda okazje. Dowiadujemy sie z nich o typowych
sytuacjach w domu, na targu, przy pracy i w czasie biesiady, w Sro-
dowisku mieszczanskim, szlacheckim i chtopskim. Wiele dialogéw nawigzuje
wyraznie do realiow zycia w Gdarsku. Stad dzietko Volckmara byto przy-
datne przy analizie wiekszosci poruszanych w tej pracy zagadnien.

¥ Krescentyn 1549. Wydana w Krakowie wersja napisanego we Wloszech na przeto-
mie XII/XIV w. traktatu zostata przystosowana przez ttumacza na potrzeby polskich czy-
telnikéw, uwzglednia ona warunki naszego kraju, zob. Ochmanski 1965, s. 22-23.

¥l Rumpolt 1581; Czerniecki Krakéw 1682.

% pelna bibliografia kalendarzy por. Kubik 1972.

¥ M.in.: Polska satyra mieszczariska 1950: Dramaty staropolskie 1959-1961.

¥ 0O literaturze pieknej jako zrédle w badaniach nad dziejami alkoholu pisze obszerniej
w artykule Wizerunek alkoholu w literaturze XVI-XVII w.. (Korona - Prusy - Rzesza), w przy-
gotowaniu do druku.



II. ORGANIZACJA | TECHNIKA PRODUKCII

1. SPOLECZNA ORGANIZACIA PRODUKCII
PIWO

Problemy spotecznej organizacji piwowarstwa w Prusach Krolewskich
maja juz do$¢ bogata literature'. Przedstawie wiec tylko najwazniejsze fakty
wskazujace na powszechne zainteresowanie mieszkaricow Prus piwowarstwem.
Prawo warzenia piwa, zwlaszcza na sprzedaz, byto przedmiotem ostrej rywa-
lizacji miedzystanowej, a takze wewnatrz spotecznosci miejskiej. W X VI-XVII w.
wiekszo$¢ piwa produkowano w miastach. Gdansk. Elblag, Torun cieszyly
sie monopolem zaopatrywania wiasnych rozlegtych posiadtosci wiejskich;
mniejsze miasta korzystaty z tzw. prawa mili, dajagcego monopol zaopatry-
wania karczem w okolicznych wsiach. W wyjgtkowo Kkorzystnej sytuacji
byli mieszczanie malborscy - wyfaczni dostawcy kilkudziesieciu karczem na
Zutawach. Miejscy piwowarzy spotykali sie z narastajaca konkurencjg pro-
ducentow wiejskich, przy czym w XVI w. przedmiotem walki byt rynek
wiejski, nastepne za$ stulecie przyniosto zwiekszony naptyw piwa wiejskiego
do miast’>. Konkurentami piwowaréw miejskich byli, w poczatkach inte-
resujgcego nas okresu, karczmarze uprawnieni do warzenia i sprzedazy
piwa. Na ich dziatalno$¢ skarzyli sie mieszczanie w grawaminach przedsta-
wionych w 1499 r. Janowi Olbrachtowi. Typowa jest skarga obywateli Brodni-
cy na karczmarza warzacego piwo p6t mili od miasta, ztozona na zjezdzie
stanbw w Malborku we wrze$niu 1504 r.> Na progu XVI w. powaznym
konkurentem mieszczan byto tez duchowienstwo oraz szlachta. Cho¢ ordynacja
krajowa z 1506 r. wyraznie zobowigzywata posiadaczy wiejskich karczem do
sprowadzania piwa na wyszynk z wielkich i mniejszych miast, praktyka byfa
inna®. Swiadcza o tym liczne, przedstawiane na zjazdach stanéw skargi
miast. Stany reagowaty na nie ponawianiem uchwat wymierzonych przeciwko

! Por. Bogucka 1956. s. 65-151 ; Najnowsze obszerne oméwienie tych zagadnien, z uwzgled-
nieniem m.in. liczebnosci piwowaréw i browaréw w miastach, zob. Klonder 1983a, s. 16-45,
tam tez Zrodia i literatura.

2 Klonder 1983a, s. 42-45.

% Akta siandéw 1961, t. I, cz. 2, s. 96; 1966 t. IV, cz. |, s. 224.

* Akta stanéw 1967, t. IV, cz. 2, s. 302.
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wiejskim producentom. Juz w 1507 r. stwierdzity, ze szlachta i zakonnicy
majg prawo do warzenia piwa jedynie na potrzeby domowe (rodziny i cze-
ladzi) . O niklej skutecznosci tych uchwat S$wiadczy kolejna, podjeta na
zjezdzie w Grudzigdzu w 1511 r., zakazujgca szlachcie ziemi chetminskiej
wyszynku i produkcji piwa pod grozba kar pienieznych®. Wszystkie wspomnia-
ne uchwaly zawieraly zresztg furtki, umozliwiajgce ich omijanie (dozwolona
produkcja na wiasne potrzeby, wolne warzenie dla robotnikéw sezonowych,
obowigzek zaopatrywania sie w miastach, ale z zachowaniem mocy indy-
widualnych przywilejow wszystkich zainteresowanych itp.).

W 2 pot. XVI w. browarnictwo w dobrach koscielnych i szlacheckich
byto juz w pelni rozwiniete, do grupy zas$ producentow piwa zaczeli dotgczac
starostowie  dzierzawcy krolewszczyzn. Miasta probowaty temu przeciw-
dziataé. W 1593 r. mniejsze miasta uzyskaty od Zygmunta Il przywilej
stanowiacy, ze w krdlewszczyznach prawo do produkcji i wyszynku piwa
oprocz mieszczan majg jedynie karczmarze uprzywilejowani. Starostowie i drob-
ni tenutariusze mogg warzyé tylko na potrzeby swoje i czeladzi’. Jest znamien-
ne, ze przywilej ten dotyczyt wytgcznie krdlewszczyzn. Najwidoczniej miasta
pogodzity sie juz z monopolem propinacyjnym dworu w dobrach szlacheckich.
Réwniez w krdlewszczyznach, wbrew krélewskim przywilejom, stopniowo
rozbudowywano browary, réwnoczesnie wprowadzajgc staroscianski monopol
propinacji, ktory w 1 pot. XVII w. obowigzywat juz w wiekszosci krolewszczyzn.
Zdarzaty sie oczywiscie wyjatki. Najpowazniejszym byta Ekonomia Malborska.
Produkcje piwa na rynek podjeto tam w kohAcu XVI w. Szybka rozbu-
dowa browaréw na zamku malborskim i w folwarkach Ekonomii miata
miejsce dopiero w 2 c¢wierci XVII w. Mimo to do poczatku XVIII w.
ekonomowie nie odebrali mieszczanom Malborka prawa zaopatrywania w pi-
wo wsi zutawskich. Piwo staroscinskie szynkowano w nielicznych karczmach
przejetych od mieszczan oraz na terenie samego zamku®. Konkurencja
szynkow zamkowych wywotata kontrakcje rady miejskiej. Wilkierz z 1619 r.
stanowit, ze zadnemu z Malborzan nie wolno chodzi¢ na piwo do zamku,
ani tez zakupiony tam trunek sprowadza¢ do miasta’. Oprécz Malborka
rowniez Tuchola jeszcze w 2 pot. XVII w. zaopatrywata karczmy w kilku
pobliskich wsiach tamtejszego starostwa'®. Cho¢ walka o rynek wiejski
przyniosta sukces szlachcie, byt on jednak pdZniejszy i nie tak pelny jak
w Koronie. W niektérych rejonach Prus, np. na Zutawach, uprawnienia
do warzenia piwa na potrzeby wiasne i najemnej czeladzi w czasie zniw
i sianokoséw ** mieli chtopi.

° Akta stanéw 1973, t. V, cz. 1, s. 96-97.
® Tamze, cz. 3. s. 106.

" Gierszewski 1966, s. 147-148.

8 Klonder 1983a, s. 42-43.

° B.Gd. PAN, Uph. g. 70, f 15 V.

0 Gierszewski 1966, s. 146.

1 Klonder 1983a. s. 45.
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W miastach organizacja piwowarstwa byta zroznicowana. Z produkcji
czerpaty zyski rézne grupy ludnosci. W wielkich osrodkach (Gdansk, Elblag,
Torun) powstaty zwiazki (bractwa, cechy) browarnikéw - przedsiebiorcow
organizujacych produkcje na wiasny rachunek i zatrudniajagcych pracownikéw
najemnych, m.in. piwowaréw- fachowcéw®. Konkurentami browarnikéw
byli z jednej strony rzemieSinicy taczacy wiasciwg profesje z produkcja
piwa, z drugiej za$ patrycjat. Naciskane w tej sprawie przez piwowardw,
wiladze miast zakazywaty rzemie$lnikom warzenia piwa. Sprawa trafiata tez
na forum ogolnokrajowe. Np. w 1508 r. zajeta sie nig rada Prus, Kierujac
do cechoéw rzemieslniczych w matych miastach pisma nakazujace zaprzesta-
nie warzenia pod grozba nietaski krélewskiej®. Wobec braku skutecznej
kontroli w praktyce produkcja ta byla tolerowana. Grozniejsza byta kon-
kurencja patrycjuszy wielkich miast, badZ uruchamiajacych browary w swych
podmiejskich posiadto$ciach (Gdansk, Elblag), badZ organizujacych wspolne
przedsiebiorstwa formalnie nalezagce do gminy miejskiej - w rodzaju to-
runskiego browaru w Przysieku. Jego powstanie w 1608 r., a przede wszystkim
zmonopolizowanie zaopatrzenia wiejskiego terytorium Torunia, bylo gtowng
przyczyng upadku tamtejszego cechu browarnikow™.

W matych miastach obowigzywato ,,powszechne” prawo warzenia. Pro-
ducentem piwa mogt byé obywatel, posiadacz catej dziatki budowlanej lub
jej czesci. Jednak nie wszyscy z tego prawa korzystali. Barierg byt brak
kapitatdw. W licznych miastach wobec wysokich kosztéw urzadzen browarnia-
nych zaktadano stodownie i browary miejskie, w ktérych za optata warzono
piwo z surowcéw nalezacych do poszczegolnych obywateli. Nadprodukcji miat
zapobiega¢ wprowadzony juz w 2 pot. XVI w. system warzenia ,,za kolejg".
Kazdy uprawniony moégt warzy¢ piwo tylko raz na jaki§ czas, np. co
miesigc. Réwniez w browarach w matych miasteczkach pracowali najemni
fachowcy: mielcarze, piwowarowie oraz ich pomocnicy™. Mniej wiadomo
0 wiejskich producentach. W kazdym razie w dworskich browarach obok
robotnikéw niewykwalifikowanych zatrudniano réwniez fachowcdw— mielcarzy
i piwowarow. Jako$¢ trunku tam warzonego nie mogta odbiega¢ zbytnio
od jakosci produktu oferowanego przez miejskich konkurentow.

WODKA

Produkcja wadki przez caty interesujacy nas okres byta przede wszystkim
domeng mieszczanstwa. Organizacja miejskiego gorzelnictwa, podobnie jak
piwowarstwa, odbiegata od tradycyjnych wzorcéw cechowych. Ze skapych

2 Tamze. s. 17-33.

B3 Akta stanéw 1973. t. V. cz. 1, s. 297. 319: szynkowanie piwa przez rzemie$lnikéw
staraty sie ograniczy¢ ordynki torunskie, zob. Guidon 1973, s. 106.

" Klonder 19833, s. 31-32.

' Tamze, s. 33-40.
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wiadomosci, petniejszych dopiero dla XVII w., rysuje sie nastepujacy obraz.
Gorzelnicy nie tworzyli organizacji cechowych zabiegajacych o monopol
produkcji. W Gdansku najp6zniej od 1620 r. produkcje wodki mogly
prowadzi¢ osoby corocznie wykupujace koncesje na uruchomienie kottow
gorzelniczych. Posiadacze wielkiego obywatelstwa miejskiego mogli instalowac
kotly o pojemnosci 6 beczek, matego - o potowe mniejsze. Koncesje mogli
tez otrzymac ludzie nie posiadajacy praw obywatelskich. Ta furtka stwa-
rzata mozliwosci legalnej produkcji np. osiadtym na terytorium miasta
menonitom '°. Podobnie byto w Elblagu. W 1622 r. tamtejsza rada potwierdzi-
fa prawa wszystkich obywateli do zajmowania sie gorzelnictwem, oczywiscie
pod warunkiem wniesienia odpowiedniej oplaty do kasy miejskiej. Posia-
daczami gorzelni byli tez osiedleni we wsiach elblaskich menonici*’. Prawem
palenia gorzatki cieszyli si¢ takze obywatele Torunia. Z grawamindw przedsta-
wionych krélowi w 1552 r. przez tamtejsze pospdlstwo wynika, ze juz
woéwczas byto ono zainteresowane rozwijaniem produkcji wodki, rada za$
zwigkszeniem jej opodatkowania. W artykutach wety torunskiej z 1622 r.
znalazt sie zapis o koniecznosci uzyskiwania zezwolen rady na palenie
gorzatki'®. Podobnie bylo w mniejszych miastach. W Malborku uchwata
ordynkéw z 1625 r. wprowadzita specjalng optate od zainstalowanych kottdw
gorzelniczych®™. W 2 pot. XVII w. (1662 r.), w Nowem, gorzatke palito
ok. 20 obywateli, przy czym wiadze miejskie poprzez zakaz sprzedazy
wodki ,,obcej" (np. gdanskiej) staraty sie zagwarantowac im monopol zaopatry-
wania mieszkancow. W 1661 r. rada uchwalita zakaz wyszynku i przywozu
»obcej" gorzatki, aby trudnigce sie tym procederem osoby nie mogly go

kontynuowaé ,,na przeszkode drugim mieszczaninom"?,

Posiadacze koncesji gorzelniczych, musieli liczy¢ sie z konkurencjg nie-
legalnych gorzelni, zwlaszcza na przedmiesciach i w posiadtosciach wielkich
miast. Swiadczag o tym m.in. kary przewidziane za uchylanie si¢ od opfat
i nielegalng produkcje (Elblag. Torun 1622 r.)?:. W Toruniu w koncu
XVII W. gtdwnym konkurentem gorzelnikéw stata si¢ sama rada, zakfadajac
gorzelnie w Przysieku (1688 r.)??, obdarzong monopolem zaopatrywania
posiadtosci wiejskich miasta.

Niewiele wiemy o kondycji spotecznej producentéw wddki. W Nowem,
jak wynika z lakonicznych zapisek akt majgtkowych, wsrdéd gorzelnikow
znajdowali sie zaréwno przedstawiciele patrycjatu, np. zmarly w 1656 r.

' Bogucka 1962, s. 26; Trzoska 1984, s. 148-149.

7 AP. Gdansk, 369, 1/25, s. 97.

8 Butawa 1971. s. 156: AP. Torur. Kat. II. 1-18 s. 105.
¥ B. Gd. PAN, Uph. g. 70. f. 54-54v.

20 B.Gd. PAN, MS 1346, f 53, 70v.

2 Bogucka 1952, s. 27; AP. Gdansk 369, 1/25, s. 97; AP. Torun, Kat. Il, 1-18,
s. 105.

22 AP, Torun, 3521.
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burmistrz Jakub Ridiger czy rajca Andrzej Matkowski (1658 r.), jak tez
przecietni rzemieslnicy, np. krawiec Jakub Molier (1658 r.). Pedzenie gorzat-
ki obok warzenia piwa bylo tez dodatkowym zrédtem dochodéw Jana
Malinowskiego, tamtejszego organisty (lata 1662— 1680). Tak jak odmienny
byt status majatkowy i spoteczny producentéw, tak tez rézne rozmiary ich
zaktadéw. Jedni - jak Ridiger, posiadali po 2 Kkotty, inni zadowalali sie
jednym?®. Z Koécierzyny z 1602 r. pochodzi wzmianka o spotce dwdch
mieszczan eksploatujacych jeden kociof**.

Rozwdj gorzelnictwa w miastach ufatwiat brak konkurencji wiejskiej. Po-
waznego zagrozenia nie mogli stanowi¢ coraz mniej liczni karczmarze uprzywi-
lejowani, jeszcze w poczatkach XVII w. gtéwni producenci wodki na wsi.
Na ogot taczyli oni warzenie piwa z paleniem gorzatki. Za typowy mozna
uzna¢ przywilej, jaki w 1609 r. otrzymal karczmarz, a zarazem sokys wsi
Rogozno, zezwalajacy mu na: ,warzenie piwa, palenie gorzatki i tamze
szynkowanie"?®. Oznaki zmian niekorzystnych dla mieszczan pojawity sie
w 1 pot. XVII w. Lustracja starostwa grudzigdzkiego z 1615 r. wspomina
0 nowosci wprowadzonej przez ostatniego staroste - zaopatrywaniu wiejskich
karczem w produkowana w zamkowej gorzelni wodke?®. Wyrazny wzrost za-
interesowania gorzelnictwem ze strony wiascicieli ziemskich przyniosta jednak
dopiero druga potowa stulecia. W krolewszczyznach, nowe, produkujace przede
wszystkim na sprzedaz gorzelnie powstaty: w ekonomiach malborskiej
i nowodworskiej oraz w starostwie rogozifiskim. Wspominaja o nich inwenta-
rze z 1675 r.?’ W posiadtosciach biskupstwa chetmiriskiego, gdzie inwentarz
z 1614 r. nie odnotowal ani jednej gorzelni, w 1646 r. pracowat 1,
w 1676 r. za$ juz 3 zaktady®®. Kierunek zmian jest wyrazny, choé nadal
wsrdd producentow gorzatki nie brakowato karczmarzy, sottyséw czy miynarzy.
Przyktaddéw utrzymywania sie takich uprawnien dostarcza lustracja dzierzawy
borzechowskiej z 1664 r.?°

O organizacji pracy w gorzelniach wiemy bardzo niewiele. Z inwentarzy
zamku malborskiego wynika, ze kierowat nig fachowiec — gorzelnik, korzysta-
jacy z pomocy robotnikéw niewykwalifikowanych. W torunskiej gorzelni
w Przysieku w 1688 r. zatrudniono gorzelnika wraz z czeladnikiem i po-
mocnikami. Gorzelnik pobierat wynagrodzenie od kazdego wyprodukowanego
oma (ok. 140 1) wédki. Swoim pracownikom wyptacat tygodniowki®’.

% B. Gd. PAN, MS 1345, f. 10v— 11, 15v-16, 23, Prylowski 1978, s. 126.
2 AP. Gdansk, 506/1, s. 387.

% LPr. 1967. s. 20

% Tamze, s. 271.

2 AP. Toruh, XIV. 37, s. 4-16; ZDEM 1967, s. 70.

% Cackowski 1963. cz. 2. s. 142: por. tez przyp. 22.

% Opis krélewszczyzn 1938, s. 226-228.

% 7ZDEM, 1967, s. 241: por. tez przyp. 22.
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MIOD

Wiadomosci o organizacji miodosytnictwa sg nadzwyczaj skromne. Dotycza
zresztg wylgcznie sytuacji w miastach. Wilkierz Malborka z 1619 r. stanowit,
ze syceniem miodéw moga zajmowac sie zarowno budnicy, jak tez pozosta-
li obywatele. Ordynacja miejska z 1628 r. zawiera informacje o placach
zatrudnionych przy tej pracy fachowcow. Na zlecenie poszczeg6lnych mieszczan
miody produkowat zespot ztozony z mistrza, dwoch czeladnikéw oraz osoby
zajmujacej sie czyszczeniem naczyn®'. Bylaby to organizacja zblizona do
stosowanej w browarnictwie i gorzelnictwie, oczywiscie w produkcji na
duzg skale, nie za$ na uzytek domowy. Miodosytnicy dziatali tez w innych
miastach, choéby w Gdansku, jednak nic blizszego o nich nie wiadomo®.
Mozna jedynie przypuszcza¢, ze rowniez tam, podobnie jak w Malborku,
sycenie miodu byto prawem obywateli, konkretne za$ rozwigzania organi-
zacyjne zalezaty od skali produkcji. Wiadomo jedynie, ze w matych miastecz-
kach miodosytnictwem parali sie réwniez przedstawiciele ,,patrycjatu" (np.
zmarly w 1681 r. burmistrz Skarszew Salomon Gelczewski)®*. By¢ moze
minimalne ilosci miodu produkowali réwniez karczmarze wiejscy.

2. TECHNIKA 1 URZADZENIA PRODUKCYJINE

PIWO

W procesie produkcji piwa mozna wyrdznic¢ trzy zasadnicze etapy : przygo-
towanie stodu, Srutowanie tegoz i warzenie napoju. Zdrowe, oczyszczone z plew
ziarno zb6z moczono na ogot przez kilka dni w specjalnych kadziach.
Po tym zabiegu tuska ziarna fatwo oddziela sie od czesci maczystej. Nastepnie
zboze rozktadano na tokach stodowych. Kiedy ziarno zaczynato kietkowac.
proces stodowania przerywano, otrzymany za$ ,,stdd zielony" suszono, pdzniej
rozdrabniano. Zmielony stod byt gotowy do przerobu. Wowczas umieszcza-
no go w kadziach i zalewano zagrzang w osobnych kottach wodg. Otrzy-
many w ten sposéb zacier odcedzano (przez przykryty stoma otwér odptywo-
wy kadzi nie przedostawaty sie nierozpuszczalne sktadniki stodu - tzw. mioto).
Czysty ptyn (brzeczka) ponownie warzono w kotle. W osobnym Kkotle
gotowano chmiel. Nastepnie brzeczke z chmielem warzono w jednym naczy-
niu. Wreszcie otrzymany nap6j zlewano do czystej kadzi, gdzie byt studzo-
ny. Do przestudzonego ptynu dodawano drozdze. Rozpoczynata sie fermen-
tacja. Nastepnie piwo zlewano do czystych beczek, otwartych do czasu

%L B. Gd. PAN, Uph. g. 70. f. 30. 54-54v.
2 Bogucka 1962, s. 26.
% AP. Gdansk. 520/20. f. 302v.

A Klonder. Napoje...
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zakonczenia fermentacji. Gdy juz sie nie burzyto (fermentacja gorna) beczki
szpuntowano®. Powyzej przedstawiono proces produkcji typowego piwa
w przecietnym browarze. Nieco inaczej postepowano warzac piwa specjalne®
lub w warunkach nadzwyczajnych, np. w obozie wojskowym®.

O budynkach slodowni i browaréw oraz ich rozmieszczeniu w terenie
pisatem obszernie w innym miejscu®’, przypomne wiec tylko sprawy naj-
istotniejsze. W miastach, zwlaszcza tam, gdzie w produkcje stodu angazo-
wata sie gmina, stodownie wznoszono na obrzezach miasta, browary natomiast
znajdowaty sie na parcelach mieszczanskich. Za typowy dla miast hanzeatyckich
uznaje sie plan dziatki, na ktorej za frontowym budynkiem mieszkalnym,
w podworzu budowano browar, {gczacy dom z zamykajgcymi parcele od
drugiej ulicy stajniami*®. Réwniez w miastach koronnych (np. Krakéw,
Biecz) browary skupialy sie na tylach posesji mieszczanskich®.

Na wsi mielcuch z ozdownig oraz browar stanowity z reguty kompleks
budynkoéw, czasem miescity sie pod jednym dachem. Browary i stodownie
najczesciej nie byly budowlamia okazatymi*®. Wznoszono je na planie prosto-
kata, z pruskiego muru, drewna; zdarzaty sie konstrukcje ,w gline lepione™.
W niektérych miastach (Tczew, Malbork) z uwagi na niebezpieczenstwo
pozaru rady zalecaty krycie browaréw dachéwka™. Nie wiemy, w jakim
stopniu stosowano sie do. tych zalecen. Na wsi panowata petna dowolnosc.
Browary kryto gontami, stomg, trzcing, lecz réwniez jak w 1646 r. w pod-
gdariskim Wojanowie - dachéwka*. Sam browar miat dwa pomieszczenia:

% Haur 1690, s. 106 107; Komenski 1667, s. 141-143; Syreniusz 1613, s. 945,
zob. lez Klonder 1983a. s. 46. Za uwagi pomocne w interpretacji zrodet dotyczacych
techniki produkcji dziekuje Panu inz. J. Komornickiemu.

® Pigtkowski 1808, s. 66-68; ,Piwa ziolowe robig sie dodawszy piwom zwyklym
roslin suchych, aromatycznych lub lekarskich" i dalej ,Jezeli cze$¢ roslinna do wyciagnie-
nia jest bardzo lotna, to trzeba uttuc w ptétno zawigza¢ i w piwie fermentujgcym zawiesic.
Jezeli roslina nie ma nic lotnego tylko jest mocno smaczna to jg trzeba wodg lub piwem
przez gotowanie wyciagna¢ lub jej ekstrakt dodaé piwu przed fermentacjg".

® Haur 1690, s. 107-108; ,In defectu browaru, ozdowni, miyna, kotta takze naczynia
i innych potrzeb browarnych kaza¢ z jeczmiennego albo jakiego na ten czas dosta¢ moze
zboza, chleb cho¢ razowy spore bochny upiec i w ceber go, abo w insze [..] naczynie
w pot na krzyz z wierzchu przerzngwszy w letnia whozy¢ wode, a ta woda ma byc
przed tym poteznie warzona i przestudzona; jako ten chleb dobrze rozmoknie, dzie i noc,
kiedy czas moze by¢, ze ta woda wszystke wsie chlebowa wezmie essencja, zlaé w insze
jakie naczynie. Chmielu dodaC tez trzeba wedle potrzeby [..] i jako najlepiej drugi raz
warzy¢ jak na piwo, wedtug za$ miary, ni na zimne, niezbyt tez na gorace drozdzy zadaé
i w barylki [..] pozlewac".

3" Klonder 19833, s. 47-51.

* Hauser und Hofen der handeltreibender Bevdlkerung im Ostseegebier und im Norden
von 1500 1976, s. 231.

* Wyrobisz 1950, s. 655; Slawski 1963, s. 365.

“ Klonder 1983a, s. 49.

* Tamze, s. 50; wilkierz Malborka z 1619 r. B.Gd. PAN. Uph.g 70, f. 19v.

2 AP. Gdansk, 991/102a. s. 3-4.
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w jednym sporzadzano zacier i warzono piwo, w drugim nap6j byt studzo-
ny i fermentowat. Nieodtaczng czeécig browaru byta takze piwnica®
Warto przyjrze¢ sie blizej technice produkcji stosowanej w 6Gwczesnych
browarach. O szerokim rozpowszechnieniu znajomosci sztuki stodowania
Swiadczg stowa Syreniusza (koniec XVI w.): , O czynieniu stodu mowic
[..] nam nie potrzeba, gdyz takich stodownikéw i piwowaréw dostatek
wszedy mamy, ktérzy to rzemiosto lepiej umieja nizlibyémy go opisa¢ mogli***.
Na szczescie inni autorzy nie byli tak skromni. Dzieki nim mozna doktad-
nie odtworzy¢ stosowane w Polsce i Rzeszy metody produkcji stodu. Prace
rozpoczynano od moczenia ziarna w kadziach lub korytach zalewnych.
Mniejsze kadzie byty sporzadzane z drewna debowego lub sosnowego. W wigk-
szych stodowniach Gdanska, Elblaga, Malborka, Sztumu, stosowano wielkie
murowane lub miedziane koryta, umozliwiajgce jednorazowe zalewanie 15
taszta ziarna (wedlug miary gdanskiej ok. 49241). Moczenie ziarna trwato
kilka dni. Haur twierdzit, ze jeczmien powinien mokna¢ przez 6 dni, pszeni-
ca za$ przez 3. Agricola radzit, aby jeczmierr z nowych zbiorow moczy¢
3 dni, natomiast ziarno przechowywane od roku 4 dni. Uwazat réwniez,
ze do przygotowania stodu owsianego wystarczy jedna noc, zytniego za$
jedna doba®. Po namoczeniu ziarno kietkowato na tokach stodowych (duze
powierzchnie z palonej cegty, gliny, kamienia). Haur pisze, ze po namocze-
niu trzeba ziarno ,wybraé z wody na roszt [toki stodowe] i trzymac
go dotad poki [..] miernie nie wyrosnie". W czasie kietkowania nalezato
stdd (gromade) stale przerabia¢ dla uchronienia przed plesnia, dla ochrony
za$ przed nadmiernym wysuszeniem co jaki$ czas skrapia¢ woda®. Nastepnie
ziarno przenoszono do ozdowni, gdzie bylo suszone. Znano rozne sposoby
suszenia, a byt to klu'czowy zdaniem O6wczesnych fachowcow etap produkcji.
Od stopnia wysuszenia stodu zalezaly barwa i smak piwa. Latem mozliwe
byto suszenie na stoncu. W zbiorze sentencji wydanym w Hamburgu
w 1605 r. (wéwczas jednym z najwiekszych centréw piwowarstwa w Rze-
szy) znalazto sie nastepujgce powiedzenie: ,Maltz im Sommer von der
Sonne gedarret auffen Boden gibt in Winter das beste Bier"*’. Suszono
tez stody rozpostarte na podtodze ozdowni, réwnoczesnie mocno palac
w piecu. W trakcie suszenia (z reguty trwalo dwa dni) dla unikniecia
zagrzania gromady stod czesto przerzucano szuflami. Dla przyspieszenia
suszenia i dodatkowego przewietrzenia ziarna stosowano tez miechy (np.
Gdansk, Elblag, wsie biskupstwa chetmiriskiego)*®. Stéd suszony powietrzem
dawat piwo jasne (tzw. biate). W wiekszosci mielcuchéw istniaty jednak

* Klonder 1983a, s. 48; Pigtkowski 1808, s. 7; ZDEM, 1967, s. 243.

* Syreniusz 1613, s. 942.

* Agricola 1677, s. 12; Haur 1690 s. 105-106. Zob. tez. Klonder 1983a, s. 52.
* Haur 1690, s. 105.

7 Herman 1930, s. 30.

“ Klonder 1983a, s. 54.
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suszarnie ogniowe. W ozdowniach najczesciej suszono stody na lasach — duzych
powierzchniach plecionych z pretow leszczyny, wikliny lub skonstruowanych
z desek z wywierconymi otworami. Bezposrednio pod lasami, na nizszej
kondygnacji, znajdowato sie palenisko. W wyniku suszenia ogniowego otrzy-
mywano piwo koloru czerwonego, brunatnego, prawie czarnego lub, przy
krotszym jego trwaniu, jasne**. W XVIII w. o suszeniu stodu tak pisat
Kulczycki : ,,niegwattownie ale zwolna, suchemi go suszy¢ drewkarni i nie
przypali¢, a kiedy sie stod przyrumieni, to tez piwo bedzie koloru czerwo-
nego, kiedy sie zwolna suszy, tedy sie piwo zielenig z takiego farbuje;
wiec sosnowych i debowych drew strzedz sie do suszenia stodéw [..] dla
przydymienia onegoz, ale tylko grabowe, olszowe, i brzozowe najlepsze, aby
tylko byly suche". Stdd na lasach znajdowat sie pod statym nadzorem.
Mimo to, przypalenie sztuki byto jednym z najczesciej spotykanych bleddw
mielcarzy®'. W wielkich browarach miejskich, m.in. w Elblagu, stody suszono
gorgcym powietrzem kierowanym przez specjalne przewody z potozonego
na nizszej kondygnacji pieca, na umiejscowione pietro wyzej lasy®.

Stéd niezmielony mogt by¢ przechowywany w zamknietych beczkach
przez rok i diuzej. Takie ,stare stody" byly przedmiotem handlu miedzy-
narodowego. Transporty stodu odnotowywaly m.in. rejestry sundzkie. Po-
wszechnie gromadzono zapasy stodu. W niektérych browarach ,stary stod"
stanowit do kilkunastu procent przerabianego w danym roku surowca®’.

Wysuszony stod byt Srutowany, rozcierany w miynach. Niektére miasta
(Elblag, Torun, Malbork) posiadaty odrebne miyny stodowe; w innych
oraz na wsi miyny mielace make miaty tez kota stodowe®.

Stéd zeSrutowany prawie natychmiast musiat by¢ kierowany do przerobu,
poniewaz juz po kilkudziesieciu godzinach mogt ulec zakwaszeniu. Zdawali
sobie z tego sprawe Owczesni teoretycy i praktycy piwowarstwa. Jeden
z nich pisat: ,,Zmielony stdd mozna pozostawi¢ w workach lub beczkach
nie dtuzej niz przez noc i dzied">.

Pelny, choé lapidarny opis samego warzenia piwa znajdujemy w dziele
Syreniusza: ,,Biorg stodu [...] matdr [..] lejg na to wrzgcej wody chedogiej
pilnie w, tej wodzie umieszawszy, godzing i cztery on stdd melty mocza.
Po tym przez stome w kadzi do koryta odcedziwszy w browarny kociet

* pigtkowski 1808. s. 33-34.

% Kulczycki 1797. s. 138: AP. Gdansk. 504/2. s. 417-419 (Miynarz Michat Paczek
jest uprawniony do prowadzenia oraz zaopatrywania w piwo karczmy w Skérczu. Ma
tez prawo ,wolnego brania w puszczy drew lezacych". Takze olszowych i grabowych do
ozdowni - 15 stycznia 1633 r.).

° Haur 1690. s. 105: Klonder 1983a. s. 54.

%2 Tamze.

® W drugiej polowie XVII w. tyle starego stodu zuzywano w browarze elblaskiego
szpitala Sw. Ducha. Klonder 19833, s. 55-56.

% Tamze, s. 54.

® Thumbshirn 1616. s. 63.
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leja. chmielu ile trzeba sypia, i to wespdt godzine trzy pilnie warza [...] po-
tym w kadZ wielkg wybijajg. Gdzie gdy przechtodnie drozdzy mu zadaja,
gdy wykisnie w beczki lejg i gdzie ostatek drozdzy z siebie wyrzuci zaspontujg
i chowaja. A na mioto [wystodziny - AK] z tego piwa znowu wode
goraca lejg i spuszczajg, potem warza, stad bywajg tazbiry i cienkusze
albo poslednie piwa dla czeladzi i ubogich ludzi"® W kazdym browarze
znajdowata sie jedna lub kilka rdznej wielkosci kadzi z drewna debowego,
rzadziej sosnowego lub jodtowego, do sporzadzania zacieru. W trakcie
zacierania kilku robotnikéw rozbijato tzw. wiostami tworzace sie grudy.
Bledy w przygotowaniu zacieru (zbyt wysoka temperatura) mogly dopro-
wadzi¢ do otrzymania piwa nieklarownego (metnego)®’. Gotowy zacier
spuszczano poprzez warstwe stomy rownoczesnie odfiltrowujac wystodziny.
Wielkg wage przywigzywano do odpowiednio dlugiego warzenia otrzymanej
w ten sposob brzeczki z chmielem. Dodatek wigkszej lub mniejszej ilosci
chmielu byl regulg. Obecnie uwaza sie, ze zawarte w chmielu substancje
goryczkowe i olejki zywiczne dziatajg silnie bakteriostatycznie, réwnoczesnie
pobudzajac trawienie. W XVI-XVII w. w produkcji piwa zuzywano zaréwno
chmiel hodowany, jak tez rosnacy dziko (piwo nie nadawato sie do diuzsze-
go przechowywania). W Prusach chmielniki znajdowaty sie m.in. w okolicach
Elblaga, Chetmna, Gniewa, Koscierzyny, Nowego i Nowego Stawu. W XVII w.
produkcja chmielu w okolicach Elblagga zmalata. Chmiel z miejscowych
upraw wykorzystywaty tez browary staroscinskie (w starostwie cztucho-
wskim 1609 r.. w rogoziskim 2 pol. XVI w.)*®. Do Prus sprowadzano
tez chmiel z Podlasia, Litwy, Matopolski, Rusi Czerwonej. Cze$¢ dostaw
z Korony i Litwy byla eksportowana przez Gdansk. Réwnocze$nie do Prus
docieraty pewne ilosci chmielu z Fryzji, Niderlandéw i Saksonii®®. Mimo
powszechnego uzywania chmielu niekiedy stosowano go w zbyt matych
dawkach lub w przypadku niektérych gatunkéw piwa (np. biate torunskie
w pocz. XVII w.) rezygnowano z jego uzycia®®. Nie wiadomo, czy w Prusach
stosowano znane w Koronie i Rzeszy surogaty chmielu. Najlepszy z nich -
bobrek miat konserwowaé piwo skuteczniej niz chmiel®. Nie wiemy takze
z pewnoscig, czy pruscy piwowarowie, podobnie jak ich koledzy w Koro-
nie, dodawali w nadmiarze, zwilaszcza do piw dubeltowych dla nadania
im ostrzejszego smaku i wiekszej mocy odurzajgcej, takie specjaly, jak:
$winie bagno (przedawkowane powoduje gwattowne bole i zawroty glowy).

% Syreniusz 1613, s. 945,

5 Pigtkowski 1808, s. 74.

% AP. Gdansk. 506/2. s. 14. 52 53. 194: 506/1. s. 214. 371; 506/3. f. 86-86v: AP.
Torun. m. Chetmno 15, s. 10. 15; Akta stanéw 1975. cz. 1. s. 71: zob. tez Klonder
19833, s. 102-103.

% Kabacinski 1975, s. 152: Prylowski 1978. s. 64: Samsonowicz 1956. s. 332.
341; zob. tez Klonder 1983a. s. 102.

% Tamze, s. 103.

8 pigtkowski 1808. s. 22-23.
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nasienie bieluniu (odurza, powoduje utrate przytomnosci, konwulsje, w kranco-
wych przypadkach $mier€), ciemierzyca biata (wywoluje wymioty, schorzenia
zotadka), kakol (powoduje zawroty i bdle glowy, wymioty, puchline, paraliz,
nawet $mier¢). Do tej listy niezdrowych, a nawet niebezpiecznych dla zycia
dodatkéw mozna jeszcze dopisac: lulek, liscie wilczego tyka i sok z zielonych
makdowek®.

Brzeczke chmielong warzono w miedzianych panwiach lub kottach. Uzycie
miedzi nie bylo przypadkowe. Metal ten nie ulega korozji, dobrze prze-
wodzi ciepto, jest odporny na stabe kwasy i zasady. Najwieksze panwie
miaty do ok. 2000 | pojemnosci. Taka panew byfa zainstalowana w 1646 r.
w nalezagcym do gdanskiego patrycjusza Edwarda Rudigera browarze wo-
janowskim. Miescita ona 17 beczek, a wiec okoto 2100 I. W 1707 r.
w browarze zamkowym w Malborku znajdowata sie¢ panew o pojemnosci ok.
1700 1. Mniejsze browary wiejskie posiadaty panwie i kotty o pojemnosci od ok.
60 do 900 1°. Kotty browarne byly z reguty wmurowane w kotling z ce-
giet. Pod ich dnem umieszczano palenisko. Brzeczka chmielona powinna
by¢ warzona 2-4 godzin, tymczasem trudnoSci w zaopatrzeniu browardéw
w drewno (narastajace w XVII w.) powodowaly zastepowanie go chrustem,
stomg, suchymi lis¢mi, badZ tez skracanie czasu warzenia. Zbyt krotkie
warzenie, mowigc stowami Syreniusza ,parzenie piwa" powodowato, ze
niedowarzony chmiel szkodzit na nerki i pecherz. Z kolei nadmiar ognia
pog4 kottem mogt by¢ przyczyng przypalenia brzeczki i straty calego wa-
ru”.

Zagotowang brzeczke chmielong zlewano do kadzi, gdzie byta studzona.
Do przestudzonej, lecz niechtodnej brzeczki dodawano drozdze, czasem
rowniez troche naciasty lub kwasu. Nastepnie piwo zlewano rurami do
piwnicy, gdzie w debowych, mieszczacych caly lub pol waru kadziach,
albo tez od razu w beczkach, nastepowata fermentacja. W jej trakcie
drozdze gromadzity sie na powierzchni piwa (tzn. fermentacja gorna —
,,Oebsergérung"). Fermentacja trwata kilka dni, po6Zniej beczki szpuntowa-
no

Roéwniez w ostatnim etapie produkcji mogto nastapi¢ obnizenie jakosci
napoju. Nazbyt gwattowna fermentacja doprowadzata do utraty zawartego
w piwie dwutlenku wegla, przez co tracito ono smak (,piwo obrzazie").
W przypadku piw warzonych ze stodu pszenicznego skutkiem takiej fermentacji
mogto byé nadmierne zgestnienie (,sklijowacenie”)®. Najbardziej dla piwa
niebezpieczna byta jednak fermentacja octowa. Warunkiem niedopuszczenia

82 Klonder 1983a, s. 103; Pigtkowski 1808, s. 70-72.

8 AP. Gdansk, 991/102a, s. 3-4; 1 beczka = 90 sztoféw = ok. 1261. Klonder 1983,
s. 107, przyp. 62.

 Syreniusz 1613, s. 943; Slawski 1968, s. 90-91; por. réwniez Klonder 1983a,
s. 57.

% pigtkowski 1808, s. 16-17.

% Tamze, s. 75.
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do niej byfa czystoS¢ w browarze. Pigtkowski pisat: ,,Wszystkie do warze-
nia piwa naczynia musza by¢ jak najczysciej utrzymywane. Najmniejszy
Slad kwasu |...] moze zrobi¢ piwo sktonnem do fermentacji octowej. Dlatego
wszystkie sprzety tak przed jako tez osobliwie po uzyciu, powinny byé
jak najlepiej wodg wrzacg wyparzone i trochg popiotu drewnianego wyszo-
rowane"®’.

Do wymogow tych stosowali sie takze szesnasto- i siedemnastowieczni piwo-
warowie z Prus. W browarach Gdanska, Elblagga czy Malborka do czyszcze-
nia rg}gczyh i beczek zatrudniano specjalnych pracownikow - gldwnie ko-
biety™".

Wobec ogromnego zapotrzebowania browaréw na wode, czesto decydujaca
0 jakoSci piwa. roznie rozwigzywano problem zaopatrzenia w nig. Wode
czerpano ze studni, rzek. jezior. W niektorych miastach piwowarowie ko-
rzystali z wodociggow. W czesci browaréw wode studzienng doprowadza-
no rynnami®.

Skutkiem trudnoSci procesu technologicznego oraz popetnianych bledow
byta produkcja znacznych ilosci ztego piwa. Najczesciej spotykanymi wadami
byly: zmetnienie, brak gazu i alkoholu, kwasnienie. W poczatku XIX w.
w kregach niemieckich fachowcow za dobry uwazano browar, w ktorym
wymogom jako$ciowym odpowiadato 70% produkcji’®. Sto lub dwiescie
lat wczesniej najpewniej nie byto lepiej. Owczesna literatura fachowa podawa-
ta liczne sposoby poprawiania kiepskiego produktu. Dla sklarowania metnego
piwa. nalezalo zmiesza¢ drozdze piwne z solg, nastepnie zala¢ je niewielky
iloécig zmetniatego trunku, zmiesza¢ i wlaé do beczki™. Inny specjalista
odradzat klarowanie solg kuchenng (piwo nabierze wiasnosci odwadnia-
jacych), zalecat natomiast dodawanie do napoju piany z biatek lub galarety
ze sproszkowanego i ugotowanego rogu jelenia. O dziataniu tego S$rodka
Pisat: ,Galareta {aczy sie z czastkami klijowatymi macacymi i z nimi
opada na dot"’2. Jedynym sposobem uratowania piwa obrzaztego byto
zmieszanie go z piwem miodym, dopiero zaczynajagcym fermentowac”. Naj-
wiekszg plagg producentéw i kupcdéw, zwlaszcza w gorgcych miesigcach
letnich, byly piwa skwasniate. Oprdcz czystosci beczek, fermentacji octowej
miato zapobiegaC przechowywanie napoju w chtodnych pomieszczeniach. Do
odszpuntowanych juz beczek, zapobiegawczo wktadano $wieze jajka, pod szpun-
tem zawieszano rézne ziota: krwawnik, centaur, bertram’®. Gdy piwo mimo

% Tamze. s. 16.
B.Gd. PAN, Uph.q 70, f. 60-61v; Herman 1930; Klonder 1983a, s. 60.

O sposobach pozyskiwania wody i jej wplywie na jako$¢ produktu, por. Klonder
1983a, s. 50-51.

Herman 1930, s. 28; Pigtkowski 1808 cz. 3, s. 74.

Agricola 1677, s. 16, 19.

Pigtkowski 1808, s. 76.

Tamze, s. 75.

Agricola 1677, s. 17-18; Coller 1608, s. 77-80; Knaust 1614, s. 36-37.
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wszystko kwasniato, stosowano wiele $rodkdéw. Mozna byto np. zmieszaé
z dobrym piwem 3 jajka i troche chmielu, nastepnie zas wlaC te mie-
szaning do beczki (2 pot. XVII w. Niemcy). Inny sposéb polegat na
umieszczeniu pod szpuntem woreczka z rozdrobniong pszenicg lub dodatkowo
jeszcze z drozdzami, woéwczas piwo miato byé znowu stodkie”. Mozna
tez bylo zawiesic w beczce woreczek z mieszaning jajek, gozdzikéw, ziarna
jeczmiennego i lisci laurowych. Czasami do piwa dodawano potaz lub
krede. Substancje te wchianialy ocet, jednak same pozostawalty w piwie.
Poprawiany ta metoda trunek byt szkodliwy dla zdrowia’®.

WODKA

W procesie produkcji wédki mozna wyr6zni¢ trzy podstawowe etapy.
Pierwszym byto stodowanie i Srutowanie zboza, kolejnym tworzenie tzw.
»roboty", trzecim samo palenie wodki. Drugi z etapow mozna podzieli¢ na
trzy fazy: sporzadzanie zacieru, parzenie go wrzacg wodg (,poparka"),
wreszcie chtodzenie woda i zadanie drozdzy oraz fermentacje’.

Wodke pedzono z wszystkich podstawowych gatunkow zboza: w Prusach
przede wszystkim z zyta’®. Rowniez Haur wérod zboz gorzelnianych na
pierwszym miejscu stawiat zyto i owies. O zycie pisat ,gorzatka z niego
bransza", o owsie za$ ,,piwo, chleb i gorzatka z niego bardzo dobre bywa-
ja"™. Haur nie wspomina o wodce z pszenicy, ktora preferowali Pigtkowski
(jego zdaniem pszenica dawata o 13 wiecej i lepszej wodki niz zyto),
Coller i Agricola. Dwaj ostatni w poczytnych, docierajagcych takze do
Prus dzietach, podajg recepture wodki ze stodu pszennego zmieszanego
w proporcji 1:1 z ze$rutowanym surowym ziarnem zyta®. Takze Haur
dla zwiekszenia wydajnosci wodki zalecat dodawanie do zmielonego stodu
13 lub 1/2 surowego zyta®l.

Duzg wage przywigzywano do stodowania. Uwazano, ze ze stodow
otrzymuje sie wiecej i mocniejszej wodki niz z surowego ziarna. Stody
gorzatczane wytwarzano i Srutowano podobnie jak piwne, z tg jednak roznica,
ze z reguly przeznaczano na nie gorsze ziarno, czasem zmieszane z poSla-
dem®. Nastepnie sporzadzano zacier. Proces ,tworzenia roboty" pokrotce
przedstawia Haur: ,,...stod w klode albo w beczke zsypawszy woda zagrzana

™ Agricola 1677, s. 16, 19.

® Tamze, s. 19; Pigtkowski 1808, s. 75-76.

" Tamze. s. 129. 151.

™ Wiekszos¢ informacji o zbozach przetwarzanych w gorzelniach w Prusach pochodzi
z XVIII w. (wyjatek Gdansk). Mozna przypuszczaé, ze w XVII w. sytuacja byla podobna.
Por. Cackowski 1963, s. 154, Kanior 1973. s. 142-143; Trzoska 1984, s. 158, 163-164.

 Haur 1690, s. 35-36, 110, Modeliusz 6.

% Agricola 1677, s. 20-21; Coller 1608, s. 60-61; Piatkowski 1808, s. 91.

% Haur 1690, s. 109-110.

% Haur 1690. s. 109-110.
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zala¢ i zaraz jako najlepiej kopyscig albo topatkg miesza¢, po tym w izbie
letniej wiekiem nakry¢ i nie rusza¢ tego az dobrze odrobi" (sfermentu-
je - A.K)®. Ten sam proces opisuje niemiecka literatura gospodarcza (Col-
ler, Agricola) oraz Pigtkowski. Ich wywody pozwalajag na nastepujgce ustale-
nia:

Do kadzi zaciernej (w 1675 r. w gorzelni zamkowej w Malborku
znajdowato sie 29 takich naczyn) wlewano najpierw wode zimna, pdzniej
Wrzacg z umieszczonego obok kotta. Wrzatek doprowadzono rynnami, przykry-
tymi dla unikniecia wystudzenia wody. Przed zacieraniem rynny staty oparte
na Scianie gorzelni, montowano je dopiero po zapaleniu pod kottem. Zimg
proporcje wody zimnej i wrzacej ksztattowaly sie jak 1:2, latem jak 1:1.
Czasami wlewano do kadzi tylko wrzatek, co zdaniem Pigtkowskigo po-
wodowato sparzenie S$rutu, ktory tworzyt trudne do rozbicia, w S$rodku
suche, bryly. Bryly takie opadajac na dno zaciernicy nie fermentowaty,
pbzniej za$ w garncu przypalaly sie. Dla zapobiezenia temu nalezato wlewac
do kadzi wode przegotowang, lecz wystudzong. Dawato to ten sam efekt
co mieszanie wody zimnej z wrzatkiem. Gdy zaciernica byta juz napetnio-
na woda, jeden z robotnikdw wsypywat Srut, drugi za$ ustawicznie mieszat
powstajacy zacier. POzniej obaj mieszali zawarto$¢ kadzi tzw. ,,wiosetkami".
Wiosetkiem nazywano narzedzie o dhlugiej rekojesci, zakoriczone u dotu
topatka. Plaszczyzna topatki miata niewielkie otwory (Srednica kilka cm),
utatwiajgce rozbijanie stodu. Wiosetko bylo wykonane z jednego gatunku
mocnego drewna. Srut mieszano ,,p6ty poki ciasto obgestawe nie bedzie
miato najmniejszej brytki i gdy sie ciasto nie chwyta wiosetka"®. Po
zatarciu $rutu zaciernice przykrywano specjalnym wiekiem. O pieciu takich
wiekach wspomina inwentarz gorzelni zamkowej w Malborku z 1675 .
W niektorych wigejskich gorzelniach stosowano przykrycia stomiane®.

Kolejnym etapem przygotowania ,roboty" byla ,poparka”. Na zatarty
stdd lano wrzacg wode w ilosci 1 2/3 raza wiegkszej niz na zacier. Zawarto$¢
kadzi nadal mocno mieszano wiosetkiem i ,pocioskiem” - drewnianym na-
rzedziem, w ktérym na diugim kiju byta osadzona drewniana ptytka z otwo-
rami. Rekojes¢ pociosku byla osadzona w Srodku ptytki. Mieszanie zacieru
pocioskiem pozwalato na rozbicie nawet najmniejszych grudek S$rutu. Po
doktadnym wymieszaniu zacieru, zaciernice na kilka godzin przykrywano
wiekiem. Nastepnie kadZz odkrywano i nadal mieszano, dopoki wiosetko
dotkniete rekg juz nie parzyto. Do ochtodzonej ,,roboty" zadawano drozdze,
jeszcze raz doktadnie mieszano, wreszcie zamykano wieko. Czasami fermentacja
odbywata sie w kadziach otwartych®. Powszechnie uzywano drozdzy piwnych.

8 Tamze, s. 110.

 Agricola 1677, s. 20-22; Coller 1608. s. 60-61; Pigtkowski 1808, s. 151-154;
ZDEM, 1967. s. 69.

% ZDEM, 1967. s. 69; o przykryciach stomianych w gorzelni w Fijewie w 1676 r.,
zob. Inw. bstw.. 1955. s. 122 123.

% pigtkowski 1808. s. 71-74: Coller 1608, s. 60.
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W XVII w. w Gdansku na tle zaopatrzenia w ten produkt dochodzito
nawet do konfliktbw miedzy gorzelnikami a browarnikami®’. Za dobre
uwazano drozdze biate, wonne, kwaskowate. pienigce sie przy wstrzasa-
niu. Zalecano stosowanie drozdzy $wiezych. Przechowywano je réwniez przez
dtuzszy czas, po wycisnieciu wody i wysuszeniu, w chiodnym miejscu,
w szczelnie zamknietych naczyniach®®.

Po zakonczeniu fermentacji robote nabijano do garnca, za pomoca
»habijaczki" - konwi, ktéra czerpano ,robote", nastepnie zlewang rynnami
do kotta®. Miedziany garniec (kociol) wraz z oprzyrzadowaniem byt nie-
odzownym urzadzeniem kazdej gorzelni. W 1660 r. jeden z obywateli Nowego
posiadat, zgodnie z inwentarzem, wielki kociot do palenia gorzatki z hetmem
(pokrywa zakonczona zwezajaca sie rurg - ,,.szyjg"). Kociot byt potgczony
z chtodnikiem - rurnicg (,kuhlfass"), gdzie w chtodzonych wodg rurach
lub rurze, najczesciej prostych, fatwiejszych do czyszczenia, nastepowato
skraplanie alkoholu, sptywajacego potem do konwi lub beczki spustnej.
Rury chtodnika réwniez byly miedziane®®. W 1675 r. w gorzelni zamkowej
w Malborku znajdowaty sie 4 garnce z pokrywami oraz tylez rur i ruréwek
(zapewne chtodniki). W inwentarzu z 1707 r. rur6éwki okreslono z niemiecka
jako ,kilfasy"®. Ten sam inwentarz podaje, ze jedna z rur byla cynowa,
pozostate za$§ miedziane. W niektérych gorzelniach, np. w Fijewie w dobrach
biskupstwa chetminskiego, stosowano tez rury zelazne*.

Kotly gorzatczane byty zr6znicowane pod wzgledem wielkosci. W Gdansku
w 1 pol. XVII w., najpewniej tez p6zZniej, uzywano garnce 0 pojemnosci
400-750 1%, Inwentarz gorzelni malborskiej z 1707 r. wylicza: ,,...garce
wielkie do palenia gorzatki jedne o beczek nro 7, trzecia o beczek nro 6
a czwarta o beczek nro 4" (pojemno$¢ ok. 500-900 1)° . Inwentarze mieszczari-
skie z Nowego i Koscierzyny (2 pol. XVII w.), cho¢ czesto odnotowuja
podstawowe urzadzenia gorzelni*, rzadko informujag o pojemnoéci kottow,
czesciej podajac, ze wzgledu na znaczng warto$¢ miedzi, ich wage lub
szacunkowg cene. Inwentarz koscierski z 1685 r. wspomina ,kociet wiekszy
o 4 Wemborgkach”, inny z 1689 r. - ,kociel miedziany o 2 weborkach"*.
Kociot nalezacy do jednego z rajcéw Nowego miat ok. 400 1 pojemnosci’.

8 Trzoska 1984, s. 164.
% Haur 1690, s. 109-110; Pigtkowski 1808, s. 121-122.
¥ pigtkowski 1808, s. 71.

% B.Gd. PAN, MS 1345, f 35v-36; Haur 1690, Modeliusz Inwentarza; Piatkowski
1808, s. 53-56.

% ZDEM. 1967. s. 69 241.

% Tamze; zob. tez Inw. bstw. chetm. 1955. s. 123-124 (inwentarz z 1676 r.).

® Trzoska 1984, s. 148

% ZDEM, 1967, s. 241.

% B.Gd. PAN, MS 1345. f. 8-8v, 12, 15v-16, 18-18v, 21v.

% AP. Gdarisk. 506/3. f. 113v. 269v.

% B. Gd. PAN. MS 1345, f. 24. pojemnos¢ kotta 6 Eimer, przeliczenie na litry wedtug

miar obowigzujagcych w Prusach w XVIII w.: 1 Eimer = 68,8 1, zob. Verdenhalven,
1968, s. 21.
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Wszystko wskazuje na to. ze najwieksze nawet kotty nie doréwnywaty po-
jemnoscig najwiekszym panwiom browarnianym. Byly natomiast instalowane
podobnie jak panwie. Osadzano je w murowanych kotlinach, pod dnem
za$ umieszczano palenisko. Np. w 1676 r. w biskupiej gorzelni w Fijewie
znajdowaly sie ,garnce wmurowane dobrze z nakrywkami"®®. Pod kottami
palono drewnem lub torfem. Wedlug ordynacji gorzelnikéw gdarnskich
z 1620 r.. wobec og6lnych trudnosci z zaopatrzeniem miasta w opat,
w gorzelniach miano pali¢ torfem, drewno uzywajac tylko na rozpatke.
Gorzelnicy nie przestrzegali tych ograniczen, zakupujac réwniez znaczne
ilosci drewna". Trudno powiedzie¢, jak bylo gdzie indziej. Pigtkowski za
najlepsze paliwo uwazal wiasnie torf (dajacy zawsze jednakowy ogien),
z drewna za$ gatunki suche i twarde. Jego zdaniem 12 funtéw drewna
bukowego dawato tylez ciepta co 16 sosnowego '®°. O wystepowaniu trudnosci
z opatem takze w gorzelniach wiejskich $wiadczg rady Haura: "Drewna
na dworska potrzebe, na browary na gorzelnie z pnia nie rabaé, ale
sie okrzesujac drzewo, gateziami opala¢, a gdy nie stanie, drzewa ktdre
sie nie zejdzie na budynek wycina¢, wedtug potrzeby skromnie ich za-
zywajac, a tego przestrzegaé aby nie szto na strone"!%'.

Jak przebiegat sam proces palenia gorzatki? Rynnami wlewano ,robote"
do garnca, nie napetniajac go jednak catkowicie i w ten sposdb zapo-
biegajac zatykaniu sie rur i wysadzeniu pokrywy. Nastepnie palono pod
garncem, réwnoczesnie mieszajac jego zawarto$¢ drazkiem. Gdy koniec
drazka byt tak goracy, ze parzyt, nakladano pokrywe, ktorg podobnie jak
rury uszczelniano gling. Gdy rury byly juz gorace, pod rure chiodnika,
ktéra Sciekata skroplona wodka, podstawiano konew spustng. W trakcie
catego procesu zmieniano tez wode w chtodniku, aby sie nie zagrzata'®®.
Aby zapobiec kradziezy skraplajacej sie wodki przez pracownikéw gorzelni,
Haur radzit ziemianom: ,,niech majg skrzynki w ziemie zamczyste wkopane,
w wieku ma by¢ dziurka dla lejka, aby w to naczynie co w skrzynce
bedzie zamkniete uchodzita wodka. Drudzy tez majg przez Sciang do komory
rurki, ktérg zamknawszy powoli odchodzi wédka"'%. W wyniku pierwszego
Palenia otrzymywano bardzo stabg wodke, ktdra po starannym opréznieniu
i oczyszczeniu wszystkich urzadzen przepedzano ponownie’®. Do czyszcze-
nia uzywano wegli kowalskich lub piasku, do usuwania za$ przypalonego
zacieru — skrobacza (osadzony na kiju, prostokatny, zaostrzony kawatek
zelaza). Naczynia i rury plukano takze woda i wycierano szmatami *®

% |nw. bstw. chelm. 1955 s. 123-124.

® Trzoska 1984, s. 155.

10 pigtkowski 1808, s. 78-81.

" Haur 1690, s. 161.

2 Agricola 1677, s. 21-22; Haur 1690, s. 109-110; Piatkowski 1808, s: 71, 163.
% Haur 1690. s. 110.

4 Tamze: Pigtkowski 1808. s. 163.

15 Tamze, s. 75.
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Dopiero po tych zabiegach ponownie pedzono wodke. Po drugim pedzeniu
otrzymywano gorzatke prostg (szumdwka), po trzecim - okowite. Ta ostatnia
dzieki dodaniu przed kolejng destylacja sproszkowanego wegla drzewnego
byta juz pozbawiona przykrego zapachu '.

Najwiekszym niebezpieczenstwem, mogacym zniweczy¢ trud gorzelnika,
bylo przypalenie wodki. Pigtkowski wymienia 13 mozliwych tego przyczyn,
od zalewania stodu wrzatkiem po podpalenie pod garncem zbyt wielky
lub zbyt malg iloscia drewna. Jako S$rodek zaradczy zalecano powtdrne
przepedzenie gorzatki z dodatkiem sproszkowanego wegla '’

Oprdcz ogolnie akceptowanych sposobéw podnoszenia jakosci produktu
znane tez byly inne metody. Gdanscy gorzelnicy wzmacniali wodke dodajac
tzw. ,indianski pieprz" lub specjalny rodzaj soli - ,,Kellersaltz"'°®. Zydowscy
szynkarze w Koronie mieli jg farbowa¢ niezdrowa ,olchowa korg"'®

Gotowg wodke rozlewano do beczek. Spory ich zapas znajdowat sie
w kazdej gorzelni. Np. inwentarz gorzelni w Malborku (1707 r.) odno-
towuje :

,Ohmy alias beczki wielkie do gorzatki 46
ltiem nowych 15
Wiertli do gorzakki 35",

Roéwnocze$nie w tejze gorzelni znajdowato sie 56 beczek petnych nowej
gorzatki 1*°. Za najlepsze do przechowywania uwazano stare beczki po wodce,
.bo te nie pija juz tyle wodki jak beczki nowe"'''. Beczki bylty wyko-
nywane z wysuszonego drewna debowego i przed napetnieniem wyparzane
wrzatkiem™2. Zdaniem Gorzelnika doskonatego wodka powinna byé przecho-
wywana w piwnicy chtodnej i suchej na legarach, do$¢ wysoko nad ziemia.
Szpunty beczek winny by¢ mocno owiniete szmatami. W cieple dni beczki
nalezy zwilza¢c mokrymi szmatami. Nie mozna dopuszczaé do przeciagéw
w piwnicy. Beczki powinny by¢ petne - to zapobiega ulatnianiu sie spirytusu.
Co tydzien trzeba sprawdza¢ czy nie ciekng. Mate szparki lub dziurki
po kornikach zacieraé kreda, a w razie wyciekania wodki spod obreczy
wzywaé bednarza '

Konczac omoéwienie techniki produkcji wodki, wypada przedstawi¢ usytu-
owanie i wyglad samego budynku gorzelni. Podobnie jak browary, gorzelnie
w miastach, wbhrew motywowanym niebezpieczefstwem pozaru zakazom wiadz,
znajdowaty sie na tylach doméw mieszczanskich, na wsi za$ w bezposrednim

106 Tamze, s. 12-15, 25.

07 Tamze, s. 161-163.

108 Trzoska 1984, s. 165.

19 poswarek 1636, f. 4v.
0 7DEM, 1967, s. 241.

" pigtkowski 1808. s. 168.
12 Tamze.'s. 71. 168.

13 Tamze. s. 168.



29

sasiedztwie dworu'**. Byly to budynki niewielkie, z pruskiego muru, drewna,
cegly; kryte dachéwka, gontami, stoma. O gorzelni w Fijewie ogladajacy
ja w 1676 r. lustratorzy pisali:

Przy browarze gorzelnia nowo postawiona, wzrebista cale, do niej drzwi troje na zawiasach
w izbie dwoje okien w drzewo, piec kachelkowy, dach szendelem podmuskanym [gon-
tami - AK.] potozony .

Doktadny opis pomieszczeri gorzelni zamkowej w Malborku znajdujemy

w inwentarzu z 1675 r.:

W sieni po lewej rece jest schéd na gére zly, gdzie jest izdebka mata w kacie [..]
Pod tym schodem jest izba. w ktdrej s3 murowane skrzynie do sypania stodu: [..] za niemi
Jest komorka do chowania gorzatki. Po prawej rece sa drzwi [..] do izby, w ktorej sg
garce gorzalczane wprawione. Okien w niej trzy szklane, pulapu nie masz, belki i wigzania
zgnile upadng cum periculo tam robigcych koto gorzatki. Z tej izby sg drzwi do sieni,

w ktorej po prawej rece jest izba [...] piec zielony okna dwa z kratami zelaznemi. W sieni
sg drzwi na podwérze...'*®

Z kolejnego inwentarza tejze gorzelni (1707 r.) dowiadujemy sie ponadto,
ze byla ona usytuowana w podworzu, w sgsiedztwie spichlerza i wielkiej
chlewni. Dach kryty byt stomg i trzcing. Tak wiec duza przeciez (4 kotty)
gorzelnia malborska byfa budynkiem pietrowym z sienig, czterema izbami
i komérka''’. Budynki innych gorzelni przypuszczalnie nie byly bardziej
imponujace™®, moze z wyjatkiem najwiekszych przedsiebiorstw gdarskich.

W opisanych powyzej pruskich gorzelniach otrzymywano oprocz produktow
Podstawowych (prostka, okowita, spirytus czysty - ten w wyniku kolejnej
destylacji okowity'"®) takze inne wyroby. Prostke przepalano na wodke
anyzowg “". Znano réwniez sposoby nadawania szumoéwce smaku anyzu
bez powtérnej destylacji. Zalecano woéwczas

..wzig€ nasienia anyzu ziernistego i niestechlego. uttuc go na proszek najmniej przez dwie
godziny gotowa¢ go wolnym ogniem garnku nowym wybielonym z pokrywka dobrze
oblepiong: ale wody nie trzeba w niego nalewaé. Garnek od ognia odstawi¢, zupetnie
wychtodzi¢ i przecedzi¢, wode anyzowa schowal w naczyniu dobrze zatkanem a na reszte
w garnku nala¢ tegiej okowity, oblepi¢ i postawi¢ w letniem miejscu przez 6 dni potem
Przecedzi¢, i wodke odcedzong zmiesza¢ razem z wodg anyzowa, i dolewaé jej w beczki
dotad poki szuméwka nie nabierze nalezytego smaku anyzowego"'.

Okowita, spirytus, anyzowka byly podstawowym surowcem dla pro-
ducentéw najrézniejszych uszlachetnianych likworéw. W Gdansku stanowili

14 B. Gd. PAN. Uph. q. 70. f. 33v; AP. Gdansk 300. 4/155. f. 24 (inwentarz dworu
w Warczu na Wyzynie Gdanskiej).

5 Jnw. bstw. chetm., 1955, s. 41.

116 7DEM. 1967. s. 70.

W Tamze. s. 241.

U8 podobnie wygladaly zabudowania gorzelni w Ciechocinie k. Torunia zbudowanej
w 1762 r., Kanior 1973, s. 141.

19 pigtkowski 1808, s. 12-15, 25.

20 Haur 1690, Modeliusz VIII, AP. Toruf, 3521.

121 pjatkowski 1808, s. 165-166.
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oni odrebng grupe wytworcow okreslanych mianem ,,Branntwein-distillirer".
Zapewne dziatali tez w innych miastach. Produkcje likworéw mogli takze
prowadzi¢ sarni gorzelnicy'?.

Pigtkowski dzieli produkcje wodek ziotowych i owocowych na etapy:
infuzja, czyli nalanie, destylacja, mieszanie, filtrowanie i farbowanie. W trakcie
infuzji miatko utluczone ziota zalewano w alembiku spirytusem. Szczelnie
zamkniete naczynie ustawiano na stoncu lub w tzw. ,tazni wodnej" (w ko-
ciolku z wodg goraca, lecz nie wrzacg). Drugi sposob przynosit szybciej
rezultaty. Dwa razy w ciggu dnia naczyniem trzeba bylo mocno potrzasnac.
Czas moczenia (wytrawiania) Kkorzeni byt rozny: korzenie miekkie (np.
angelika, kalmus) moczono 14 dni, skérki cytryn i pomarancz 4 tygodnie,
drzewo rdzane - 8 tygodni, nasiona i jagody - 10 dni, kwiaty — 2 dni.
W przypadku niektorych korzeni poprzestawano na wytrawieniu spirytusem,
inne poddawano destylacji w ,tazni wodnej" ,,na miernym ogniu”. Otrzy-
many w wyniku destylacji spirytus aromatyczny mieszano z syropem z cukru
i wody, uprzednio dwukrotnie przegotowanym. Otrzymany plyn filtrowa-
no - czasami takze farbowano. Barwnik czerwony uzyskiwano np. zalewajac
spirytusem koszenile uttuczong z zielem o nazwie ,kremor tartari”. Oba
miaty by¢ nieszkodliwe dla zdrowia **. Podstawowymi urzadzeniami w wytwor-
ni likwordw byly alembiki do infuzji i destylacji, miedziane, wewnatrz
bielone cyna (cyna jest odporna na dziatanie kwasow organicznych). Alembik
do destylacji byt potaczony z chlodnikiem, w ktérym alkohol sie skraplat.
Byt on tez zaopatrzony w ruchome sitko, dla unikniecia przypalenia zi6t
czy owocow. Kolejnym podstawowym urzgdzeniem destylarni byt wmuro-
wany w kotline miedziany kociolek do gotowania wody. W Kkociotek
z wrzacg wodg wstawiano wypetniony wodka z korzeniami alembik. Kociotek
miat pokrywke z otworem odpowiadajagcym Srednicy alembika. Z drobniej-
szego sprzetu znajdujemy w destylarni: blaszane i szklane lejki do prze-
lewania i filtrowania produktu, worki filtrujgce, szyte ,,z materii na pytle
uzywanej", cynowe panwie do gotowania syropéw, flasze i butelki. Zdaniem
Piatkowskiego w warsztacie likworzysty powinno stale znajdowac sie przynaj-
mniej 40 gatunkoéw spirytuséw aromatycznych (przechowywane w cynowycn
flaszach), takich jak: anyzowy, rozany; olejki eteryczne w matych flaszeczkach
(np. cedrowy, cynamonowy, anyzowy), syropy w dzbankach kamionkowych'?,

Woadki gatunkowe uzyskiwano nie tylko w drodze uszlachetniania prostki.
W Koronie i Prusach znano tez sposoby destylowania wodki z wina (zarow-
no dobrego jak i kwasnego), z drozdzy winnych oraz z lagru winnego,
czyli osadu powstajgcego w trakcie dtugiego przechowywania wina w beczkach.
Produkcja ta choéby ze wzgledu na ceny surowca nie mogta by¢ masowa
i ograniczata sie najpewniej do aptek'?.

122 Trzoska 1984, s. 147.

2 pigtkowski 1808, s. 22-33.

24 Kuchowicz 1971, s. 671-672; Piagtkowski 1808, s. 14, 22-33.
% Haur 1690, s. 128; Komeriski 1667, s. 143; Pré 1723, nlb.
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MIOD

O technice sycenia miodu i stosowanych recepturach wiemy najmniej.
Najpetniejsze informacje zawiera dzielo Haura. Produkcje rozpoczynano
od zalania miodu przasnego wodg w proporcji 1 : 7. Po calonocnym mocze-
niu wybierano woszczyny i osobno topiono na wosk. Pozostaty roztwoér
wody z miodem warzono do momentu, w ktérym zawarto$é kotta zmniejszy-
fa sie 0 1/3. Kiedy warzenie zblizato sie do korica wkiadano do kotta
woreczek z mieszaning chmielu, szatwi, majeranku, imbiru i tatarskiego
ziela. Po zakonczeniu warzenia ptyn wlewano do czystych beczek, szpunty
zakrywano chustami. Po dwoch dniach przetaczano go w inne beczki,
przy tej okazji odcedzajac wszelkie zanieczyszczenia (fusy). Po tej operacji
zadawano S$wieze drozdze, w proporcji jedna tyzka na beczke. Po rozpo-
czeciu fermentacji pltyn trzykrotnie jeszcze przetaczano do nowych, czystych
beczek. Pdzniej wstawiano miéd do piwnic, gdzie fermentowat jeszcze 6
tygodni. Gdy fermentacja zblizata sie do konca, a napéj stawat sie klarowny,
ponownie wieszano pod szpuntem woreczek zawierajgcy mieszanke bobku,
imbiru, galganu i cytwaru™®®. Zapewne w zblizony sposéb sycono miody
w Prusach, jednak tamtejszy produkt mogt by¢ tez znacznie stabszy. W XIX w.
producenci miodu z okolic Elblaga, Swietej Siekierki, czy tez z gornych
Prus zalewali miéd wodg w proporcji 1 :12. Mozliwe, ze takg recepture
stosowano tez dwa wieki wczesniej. W Prusach niektore miody dla wiekszej
trwatoéci chmielono'?’. Miody otrzymywano takze (Matopolska, Mazowsze)
z mieszaniny miodu pszczelego i moszczu owocowego (wisniowego, mali-
nowego) w proporcjach 1 :2 lub 1 :3. Zaleznie od tych proporcji napitek
zwano dwdjniakiem lub tréjniakiem, od uzytego soku za$ pochodzity nazwy
takie, jak maliniak czy uzywana takze w Prusach — ,Kirsztrank"*%.

Podobnie jak w browarze czy gorzelni, réwniez w warsztacie miodo-
sytnika podstawowym urzadzeniem byt kociot. Posiadaczem miedzianego kotta
do sycenia miodu (waga 62 funty) byt w 1683 r. Salomon Gelczewski,
burmistrz Skarszew, wiasciciel domu i mielcucha **°. Ze wzgledu na po-
dobiefAstwo stosowanych urzadzen wydaje sie, ze miody mogli tez syci¢
piwowarzy i gorzelnicy.

3. PROBLEMY WINIARSTWA

Cho¢ na terenach pdzniejszych Prus Krolewskich uprawa winorosli upadta
catkowicie juz w pierwszej potowie XV w.**°, jednak réwniez w nastepnych
stuleciach wytwarzano tu rozne — specjalne gatunki wina. Surowiec stanowity

% Haur 1690, s. 141.

2" Helwig 1965, s. 11-12; Placatomus 1571, f. 115, v. 116 v.

2 Kromer 1977, s. 60: Sztabowa 1976. s. 72.

2 AP. Gdarisk. 520/20. f. 302v.

B0 0 winnicach w panstwie zakonnym w XIV i poczatkach XV w. (m.in. w okolicach
Tonunia), zoh. Gigalski 1908. s. 6-8.
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gorszej jakosci wina zamorskie - najczesciej reriskie lub francuskie. Miody,
slaby lub skwasniaty w trakcie dhugiego transportu trunek przerabiano
na ocet oraz wina ziolowe i owocowe. Tak powstawaty rozne ,Kreuter-
wein" wermut, wino szatwiowe. r6zane, cytrynowe, wisnhiowe itp. Produko-
wano je prostymi, stosowanymi po wiek XIX sposobami. W koncu XVI w.
Coller zalecat dla otrzymania wermutu na kilka dni zawiesi¢ w beczce
z winem woreczek wysuszonego piotunu®®'. W Elblagu, w pierwszej po-
fowie XVII w. wina renskie i morawskie przerabiano na cytrynowe. Podobnie
bylo w Gdarisku **2. Tylkowski pisat, ze wino cytrynowe powstaje po zmie-
szaniu wina, cukru i cytryn . W elblaskiej piwnicy miejskiej do win
refiskich dodawano tez syrop wisniowy, otrzymujac tzw. ,,Reinischkirsch-
wein" 3. Z win hiszpaniskiego lub reriskiego z gozdzikami, gatka muszkatotowa,
imbirem, miodem itp. powstawat stodki claret. Dla nadania mu klarownosci
mieszanine wina i Kkorzeni przecedzano przez pt6tno™*®. Wspomniane tu
trunki powstawaty zaréwno w kupieckich piwnicach, czy gospodach, jak
tez w domach konsumentow.

Znane tez byly powszechnie liczne sposoby podrabiania najlepszych
gatunkéw wina. Sam Coller podaje 5 sposobéw otrzymania wina udaja-
cego szlachetny muszkatel. oraz 2  preparowania trunku nasladujacego
matmazje *. Z najgorszych cienkuszy powstawaty wina smakiem i zapachem
nie rézniace sie od reriskich czy hiszpanskich™’. Piatkowski (juz na progu
XIX stulecia) podaje calg liste ,zagranicznych™ win, jakie mozna byto
spreparowa¢ w kazdym domu. Znalazty sie na niej: ,porto” z bordwek,
,burgund" z wisni, boréwek i malin, ,malaga" z rodzynek, cukru i taniego
wina, wreszcie muszkatel z takiegoz wina z dodatkiem gatki muszkatotowej
i gorczycy™®. Mozliwe bylo wszystko: zmiana koloru z biatego na czerwo-
ny, i odwrotnie, oraz biatlego na z+ocistyl39, nadanie winu mfodemu smaku
starego™®, wreszcie wzmocnienie trunku stabego przez zmieszanie z moc-

3L Coller 1608. s. 125-126.

% AP. Gdansk. 369. 1/1422. s. 13-14: 369. 1/1424. s. 19-20: 359. 57/21. Por. tez
tab. 5.

3 Tylkowski 1681, s. 111.

3 AP. Gdansk, 369, 1/1434, s. 121.

% Hartmeyer 1905, s. 118.

1% Coller 1608, s. 86-87.

37 Sentiment 1709, s. 46-48.

138 pigtkowski 1808, s. 121-125.

1% Hildebrand 1634. ks. I, f. 18-18v, radzi: ,Nim Haberstroh, thue das in ein
Fass, Zeuch Wein drauff, und lass ihn ligen. so wird er schén Goldfarb; Tylkowski,
1681. s. 102. zaleca aby: "Vinum album in rubrum verletur. coquatur et purgetur. deinde
notabilis quantitas fragorum iniiciatur. post dies octo vinum rubescer": sposéb przerabiania
wina bialego na czerwone podaje tez Krescentyn 1549. s. 354-355.

10 Tamze, s. 355: ,Wzie¢ migdatéw gorzkich piotunu, Zywice z sosny kapiacej, fenugrecum,
to spotem zetrzy abo stlucz, tak wiele ile¢ sie bedzie dosi¢ zdato, to spotem zlozywszy
wlej jeden kuflik w jedno tez drzewo abo wiecej wedlug wielgosci naczynia".
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niejszym'! lub z woédka z czarnego bzu (holunderwasser) czy korzenia
mandragory**?. Wreszcie, podobnie jak w przypadku piwa, éwczesna wiedza
znata sposoby usuwania lub tylko ukrywania wad: kwasnego, metnego
lub spleSniatego wina. Najprostszym sposobem ukrycia kwasu byto, zalecane
przez Collera, zmieszanie w stosunku 6 : 1 wina skwasniatego z dobrym
Canarem. Taki trunek byt smaczny, naezatlo go jednak predko wypic,
poniewaz szybko kwasniat ponownie'*®. Stosowano tez odmienne metody:
przetaczanie do innych beczek*, dolewanie do beczki wina warzonego
z kredg (,z tego jad i surowo$S¢ na wierzch wyrzuci i potym na lagier
padnie")**, ziota. Haur pisat: ,Belica, rozmaryn i melisa [..] te ziela
do win zalecam [..] aby proszek tego ziela ususzony w beczke wsypac,
od kwasu wszelkiego broni, smak utwierdza"'*®. Literatura traktujaca o gospo-
darstwie podawata tez sposoby ratowania wina zatechtego, zagrozonego
plesnig. Temu celowi miato stuzy¢ m.in. umieszczenie w fasie szatwi albo
woreczka napetnionego sola, gipsem lub wapnem. Znane tez byly metody
klarowania wina. Coller zalecat w tym celu zmieszanie z kozim mlekiem
biatek jaj i wlanie tego ptynu do fasy™’. Krescentyn radzit wrzucaé do
wina ziarna sosny'*®. Do klarowania uzywano tez serow. Wino miat takze
konserwowa¢ dodatek stoniny. Tym samym celom stuzyto wypalanie siarki

w beczkach przeznaczonych na wino®*.

Niewiele wiadomo o rodzimej produkcji win owocowych. Siedemnasto-
wieczne i poOzZniejsze polskie poradniki gospodarcze wspominaja z rzadka
0 winie z jablek, wisni, agrestu czy porzeczek. Napoje te, produkowane
z reguly na domowy uzytek, nie byly przedmiotem handlu. Mozna jedynie
przypuszczaC, ze w Prusach podobnie jak w Koronie, uzupetniaty one

zestaw dostepnych trunkow*®°.

% Tamze, s. 356.

¥ Hildebrand 1634, ks. I, f. 17v-18.

143 Coller 1608, s. 88..

¥ Haur 1690, s. 100.

1% Tamze.

¥ Tamze, s. 101

¥ Coller 1608, s. 90.

18 Krescentyn 1549, s. 351.

1S pjeradzka 1935,s. 139; Weinhold 1975, s. 162-163.
%0 pigtkowski 1808, s. 112-114; Zawacki 1891, s. 51

A Klonder, Napoje...



1. RYNEK NAPOJOW ALKOHOLOWYCH
(PRODUKCJA MIEJSCOWA, IMPORT, ASORTYMENT)

l. WO

ROAMARY | TENDENCE ROAANCIDAE FRODUKCI

W Prusach piwo produkowali przedstawiciele wszystkich stanéw’. Juz
ten fakt wskazuje na masowo$¢ zjawiska. Wniosek taki potwierdzajg Zrddia
0 charakterze statystycznym — rejestry podatkowe, rachunki miynéw czy
stodowni. Zawarte w nich dane umozliwiajg wskazanie miejskich centrow
piwowarstwa, ich tendencji rozwojowych, a takze odtworzenie w kilku
przekrojach chronologicznych, globalnych rozmiaréw miejskiej produkcji;
oczywiscie tej legalnej, obcigzonej podatkami i réznymi optatami. Przedsta-
wiajac te zjawiska postuze sie ustaleniami z wczesniejszych badan?, uzupetnia-
jacymi je danymi ze Zrodet dotychczas niewykorzystanych.

Przez caty badany okres najwiekszym producentem piwa w Prusach
byt Gdansk. W 1 pot. XVI w. warzono tu ok. 200000 beczek (250 000 hl)
rocznie. W koncu tegoz wieku, przecietna roczna wynosita 130000-160000
beczek (170000-200000 hl)®. Bywaly tez lata gorsze, np. 1558/1559, 1575,
kiedy warzono 60000-75000 beczek (ponizej 100000 hl)*. W 1 pot. XVII
stulecia produkcja piwa siegata ok. 150000 beczek, by spa$¢ gwattownie
w latach sze$édziesigtych i siedemdziesiatych (60000-80000 beczek)®. Zesta-
wienie akcyzy z ostatniego kwartatu 1692 r. pozwala przypuszczac, ze roczna
produkcja nie przekroczyta 45000 beczek (55000 hl)®.

Wielkimi  o$rodkami piwowarstwa byty rowniez: Elblag, Torun oraz
Malbork. Jednak w kazdym z tych miast produkcja byla przynajmniej

! Por. 5. 10-13.

2 Bogucka 1956, s. 65-113; Klonder 19833, s. 61-92.

3Bogucka 1956, s. 72-73. Pojemno$¢ beczki ok. 90 sztoféw, co daje ok. 126 1;
Klonder 1983a, s. 107.

* AP. Gdarsk, 300.12/613, rejestr akcyzy za rok gospodarczy 1558/1559; Klonder
1983a. s. 72.

5 Tamze, s. 107.

® AP. Gdansk, 300, 12/638. Wciagu kwartatu zaptacono podatek od 18 843 beczek. Ostatni

kwartat byt z reguly okresem wzmozonej produkcji, w innych porach roku (zwdaszcza
latem) mogta by¢ ona nizsza.
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dwukrotnie nizsza od gdanskiej i — podobnie jak w Gdarisku — stopniowo
malata, szczegolnie w drugiej potowie XVII w.” Kryzys wystapit rowniez
w browarnictwie mniejszych miast. W Grudzigdzu, u schytku XVI w.
na piwo przerabiano ok. 1000 fasztéw stodu rocznie. W pierwszej potowie
nastepnego stulecia, Grudzigdz zachowat co prawda czotowa pozycje wsrdd
mniejszych miast woj. chetminskiego, lecz grudzigdzcy piwowarowie zuzywali
juz tylko niespetna 300 lasztéw stodu rocznie®. Obliczona na podstawie
danych o przemiale stodu (tab. 1) globalna produkacja piwa w miastach
Prus w poczatkach lat osiemdziesigtych XVI w. wynosita 280000-410000
beczek (350000-520000 hl), w 1643 r. 220000-330000 (280 000-420 000 hl),
w roku 1670 juz tylko 180000-270000 (225000-340000 hl) rocznie®. Wyrazne
zmniejszenie opodatkowanej produkcji w miastach nie musiato pociggac
za sobg rownie duzego spadku podazy piwa. Jego skutki w pewnym
stopniu niwelowata dziatalno$¢ innych producentéw. W potowie XVII w.
staroscinskie browary Ekonomii Malborskiej warzyly pieciokrotnie wiecej
Piwa niz w drugiej potowie XVI w.** W poczatkach XVII w. browary
staroscinskie w Cziuchowie i RogoZznie produkowaty odpowiednio 1300
i 500 beczek (1600 i 600 hl) chmielonego napoju rocznie™. Niestety ta
nieobcigzona podatkami produkcja z reguty wymyka sie statystycznej analizie,
Podobnie jak produkcja browaréw patrycjuszowskich i radzieckich w po-
siadtosciach wielkich miast'> oraz browaréw w prywatnych dobrach szla-
checkich. Pojecie o skali produkcji w majetnosci kilkuwioskowej dajg rachun-
ki podgdanskich dobr Wojanowo. W latach 1668-1677 tamtejszy dworski
browar, warzyt (500-600 hl) 400-500 beczek piwa rocznie®.

W produkcji piwa obok tendencji dtugookresowych wystepowaty tez
wahania sezonowe. Najszerszym strumieniem ptyneto piwo wiosng i pozng
Jesienig. Wiosng produkcji dobrego napoju sprzyjaty warunki atmosferyczne,
a takze wzrost popytu zwigzany z Wielkanoca; w listopadzie i grudniu
Przerabiano tansze zboze z nowych zbioréw, zblizaty sie tez Swieta Bozego
Narodzenia. Najmniej piwa produkowano latem (czerwiec-sierpien). Upaty
sprzyjaty kwasnieniu piwa, trudniej byto tez przed zniwami o dobre, niezbyt
drogie ziarno™.

 Klonder 1983a. s. 64. 76. 78.

8 Por. tamze, s. 80-81.

® Podstawa szacunkowych, ukazujacych jedynie skale i tendencje rozwojowe produkcji.
obliczerr sg dane tab. 1. Wielkosci maksymalne uzyskatem zaktadajac zuzycie 2. minimal-
ne - 3 korcow stodu na beczke piwa. Rzeczywista wielkos¢ produkcji kryje sie pomiedzy
tymi skrajnosciami. Byta ona zalezna od nieznanych ilosciowych proporcji produkcji piw
petnych, stotowych i cienkuszy. Zob. tez nizej, s. 45.

' Klonder 1983a. s. 83.

1 Tamze, s. 85.

2 Tamze. s. 75.

® AP. Gdarisk, 991/106, s. 13-133.

“ AP. Gdarisk. 429. 1. rachunki bractwa $w. Katarzyny z lat 1592-1610: Klonder
1983a, s. 90.
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Tab. 1. Przemial stodu w miastach Prus Krolewskich, w lasztach wedlug wplywéw z akcyzy

Woje- Rok
1580-1582 1603 1643 1670
wodztwo Miasto
Torun 1472 758 334
Brodnica 149 151 113
Chelmno 54 . .
Chelmza 123 ] 3
Golub 102 157 66
Grudzigdz 944 278 271
ﬁ Kowalewo 38 43 .
Z | Kurztnik 15 . :
‘_g Lidzbark Welski 55,5 4 30
= Lubawa 348 - .
Lasin 62 53 34
Nowe Miasto 245 154 83
Pokrzywno . + 35
Radzyn 39 48 41
Wabrzeino 56 . .
Ogolem woj. 3702,5 925 1792+ 944*+
Elblag 1607 2676 1650 525
o Dzierzgon 124 . 89
'E.‘ Malbork 1441 1443 964
£ | Nowy Staw i Zulawy 321 . 75
E Sztum 82 104 :
Tolkmicko 137 111 70
Ogodlem woj. 3712 4334 2848 1549%%+
Gdansk 4795 4878 5025 2250
Bialy Bér 9 6 17
Choijnice 210 164 237
Czarne 20 9 16
Czluchow 11 7 23
o Debrzno 36 6 53
4 | Gniew 263 156 167
g Kodcierzyna 39 23 41
g Nowe 156 306 193
Puck 128 153 113
Skarszewy 225 53 65
Stargard 270 167 207
Swiecie 118 . 206
Tezew - 331. 315
Tuchola 198 76 75
Ogolem woj. 6478 6335 6753 4944 +%+
*w tach naleigcych do bpa chelminskiego (Chetmno, Chelmza, Kurzgtnik, Lubawa, Wybrzeno) przemial osiggngl

ogolem 361 lasrtow.
** W miastach wojewddztwa, poza Toruniem, przemielono
danych o wielkosan preemuatu w poszczegolnych osrodkach.
*** Poza Elblygiem przemiclono ogilem 1024 laszty slodu.

**** Poza Gdaskiem przemial osiggng! ogolem 2694 lusety.

21

610 lasztow, w tym 167 w miastach biskupich, Brak

Zrodia: AP. Gdansk, 300, 29/442, 5. 91-95 (1603 r.), 5. 103 (1643 r.); Klonder 1983a, 5. 81-82 (lata 1580-1582, 1670).
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ASORTYIVENT PW KRAIOWYCH CRAZ IMFORTOWNANYCH

Jakie piwo pili mieszkancy Prus? Zaréwno w miastach, jak i na wsi
oferowano przede wszystkim piwa jeczmienne - czerwone (zwane tez czarny-
mi). Marcin Kromer stwierdza: ,,W Prusach piwo sie robi z jeczmienia"
oraz: ,,Mieszkancy Prus na wspdinych pijatykach ograniczajg sie przewaznie
do tezszego piwa jeczmiennego"™. Piwa czerwone, zaleznie od stopnia
wysuszenia stodu przybieraty barwe od prawie czarnej poprzez brunatng
i czerwong do ziotej i jasnozoltej ° Piwa jeczmienne roznity sie takze
miedzy sobg zawartoscig ekstraktu stodowego. W XVI i 1 potowie XVII w.
beczke piwa petnego z reguty warzono z 3 korcéw stodu. W 2 pot
XVII W. od tej reguly coraz czesciej odstepowano'’. Produkowano tez
piwa specjalne, np. dubeltowe gdanskie, na jedng beczke zuzywajac 6 korcow
stodu . Nie braklo tez oczywiscie, warzonych gtéwnie na wsi, piw stabszych
(1 beczka z 15 korca stodu)®®. Takze w wielkich o$rodkach browarnictwa
warzono znaczne ilosci takich piw, okreslanych jako stotowe (,tafelbier"),
lub nawet zupetnych cienkuszy. Zrdédta nie pozwalaja niestety na uchwyce-
nie skali produkcji poszczegélnych gatunkdéw. Do wyjatkéw nalezy gdarskie
zestawienie akcyzy za rok gospodarczy 1558/1559, z ktérego wynika, ze
oprécz ponad 270000 beczek piwa petnego wyprodukowano tam 14 100
beczek tafelbier i blisko 24000 - cienkusza (,,krolling")?°. Trudno powiedzie¢
co$ wiecej o jakosci piwa stotowego. W Elblagu w drugiej potowie XVII w.
byto ono o wiele stabsze od petnego. Na uwarzenie jednej beczki zuzywa-
no 0,6 korca stodu, wobec 3 na piwo petne”. Piwa roznity sie takze
trwatoscia. Przy produkcji piw ,starych”, przeznaczonych do diugiego prze-
chowywania, zuzywano prawie dwukrotnie wiecej chmielu niz w przypadku
napozjzu przeznaczonego do szybkiej konsumpcji. Stabiej chmielono tez tafel-
bier .

Zdaniem o6wczesnych mieszkaficow Prus dobre piwo powinno by¢ kla-
rowne, obficie pienigce, posilne, stodkie z posmakiem goryczki®®. Sposréd
Produkowanych tu piw jeczmiennych najstawniejsze byto gdarskie dubelto-
we. W opinii niektérych znawcow uchodzito za ,kréla wszystkich piw
Jeczmiennych"?*, Miasto szczycito sie tym produktem przez caty XVI i XVII w.
Byt on znany w Koronie, hanzeatyckich portach Rzeszy, w Brandenburgii,

% Kromer 1977, s. 60-171.

18 pigtkowski 1808. s. 33-34. O tozsamosci piw ,.czerwonych” i ,.czarnych”, Placatomus
1571, f 81v.

17 Klonder 19833, s. 105.

8 Tamze, s. 107.

¥ Tamze, s. 105.

2 AP, Gdarisk, 300, 12/613.

2 Klonder 1983a, s. 104.

2 Tamze, s. 110.

2 Helwig 1965, s. 105; Klonder 1983a, s. 104.

2 Knaust 1914, s. 36-37.
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na Slasku i oczywiscie w catych Prusach. Autor wydanego w 1646 r.
panegiryku Das blihende Danzig pisat o tym piwie: ,,So findt man Dantzger—
-Bier ein edler Gersten-safft. Der der Verbrochenen die Kréaffte wieder
schafft"®®. Uwage zwracata ciemna barwa trunku. J. A. Morsztyn (poto-
wa XVII w.) uzywat nawet okreslenia ,gdanskie smoty"?®. Natomiast
Syreniusz pisat, ze gdanskie piwo dubeltowe jest ,jako syrop geste", a dola-
ne do innego piwa czyni je smacznym i posilnym?’. Najdalej w pochwatach
gdanskiego trunku posunat sie Slazak Coller, stwierdzajac, ze wsrod wielu
dobrych piw warzonych w Prusach gdanskie jest najmocniejsze, bardzo
pozywne, smakiem za$ moze sie rownaé z winem. ROwniez on zalecat
wzmacnianie innych piw niewielka domieszka trunku gdanskiego®®. Z po-
zostatych piw jeczmiennych szeroko znany (Prusy, Rzesza) byt ziocisty
napéj warzony w Elblagu — smaczny i posilny?°.

Obok ,,czerwonych”, w miastach pruskich produkowano tez piwa ,biate".
Warzono je z suszonego powietrzem stodu pszenicznego (czasami z domieszka
suszonego w ten sam sposéb jeczmiennego). Dodawano do nich niewielkie
ilosci chmielu. Wyrézniat je jasny kolor i stodki smak®®. W XVI w.
ich produkcja koncentrowata sie w Toruniu i Swieciu oraz kilku innych
miastach potudniowej czesci Prus (Grudziadz, tasin, Tuchola). Tylko w Swie-
ciu warzono wylacznie piwo biate, gdzie indziej stanowito ono niewielka
cze$¢ ogolnej produkcji (np. w Toruniu ok. 10%). Na pdtnocy kraju
skala produkcji piw biatych byla jeszcze mniejsza®’. Dostawcami na sto-
ty Prusakéw byli réwniez piwowarzy z Korony (gtéwnie z Kujaw), gdzie
powszechnie warzono piwo z pszenicy. W XVI w. torunska piwnica
miejska oferowata nabywcom piwa biale, sprowadzane przede wszystkim
z pobliskiej, koronnej juz Bydgoszczy. Wielko$¢ rocznych dostaw byta
zréznicowana; w 1539 r. - 509 beczek, w roku gospodarczym 1556/1557 566
beczek, w 1566/1567 - 465, 1573/1574  120%. W 1577 r. gléwnym dostawca
piwa biatego byta Nieszawa (330 beczek). Z Wioctawka, Bydgoszczy i Piatku
sprowadzono w sumie 46 beczek®. U schytku wieku XVI dostawcami
byly Chetmza, Nieszawa i Solec Kujawski**. W drugiej potowie XVII w.
do Torunia sprowadzano piwa biate, m.in. z Bydgoszczy, tobzenicy i tabi-
szyna®®. Piwo dowozone uzupetniato jedynie produkcje toruriska. W latach

25

Danziger Barockdichtung 1939, s. 228.

Brand 1702; Poeci polskiego baroku 1965, s. 728-729.
Syreniusz 1613, s. 946.

%8 Coller 1608, s. 21.

» Tamze; Knaust 1614, s. 36-37.

Pigtkowski 1808, s. 33-34.

% Klonder 1983a, s. 94-95.

32 AP. Toruh XVI1.29, s. 845; 34, s. 197, 205; 3521b, s. 349.
¥ AP. Torun, Z 11, s. 379-389.

% Zrédta por. aneks 3.

% Tamze.

26
27

30
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szeSCdziesigtych XVI w. mozna jg szacowac, przyjmujac zuzycie 3 korcow
stodu na 1 beczke, na 22000 do 28 000 beczek®®.

Piwa biate spoza Prus naptywaty nie tylko do Torunia. Mozna je
byto, 3z7w’raszcza bydgoskie, nabywac takze w Gdansku, Elblagu czy Mal-
borku®".

Wsrdd piw sprowadzanych droga morskg przewazaty biate  hamburskie
i lubeckie. Warzone ze stodu pszennego, o smaku winnym, byty stynne
w cafej Srodkowej Europie. O hamburskim pisat Syreniusz: ,,Miedzy wszystki-
mi piwy pszenicznemi w Niemieckich stronach nawietszy ma przodek smaku
przyjemnego i dobrego mocne i piiane™*®. Do piw biatych nalezaly tez:
brunszwickie (,,Brewhan™), rostockie oraz bardzo stodkie — angielskie (,,al")39.
W 1560 r. gdanszczanie wypili 5660 beczek piwa biatego dowiezionego
Wista, z Torunia, Bydgoszczy, Grudzigdza i Swiecia, ok. 150 beczek trunkow
lubeckiego i hamburskiego, wreszcie 64 fasy stynnego brunszwickiego ,,Mum-
me" (ostatnie nalezato do grupy piw czerwonych)*®. W pierwszej poto-
wie XVII w. do portu gdanskiego dostarczano po kilka tysiecy; w 1641 r.
nawet ok. 11 000 beczek obcych trunkéw. Nie wiadomo, jaka cze$¢ dostaw
byta konsumowana w Gdansku, a jaka docierata do innych miejscowosci
Prus czy Korony. W potowie XVII w. w Gdansku konsumowano co
najmniej kilkanascie gatunkdéw piw dowozonych z blizszego czy dalszego
zaplecza oraz z zagranicy. Byly wsréd nich nadal: angielskie, lubeckie,
rostockie (te trzy gatunki — biate stodkie), a takze stralsundzkie, wismarskie,
kotobrzeskie, stupskie, z Pasteka, Swietej Siekierki i Krolewca. Jak wynika
z rejestrow akcyzy za rok 1656/1657 w Gdansku sprzedano ok. 2500
beczek przywoznych trunkéw - najwiecej lubeckiego, rostockiego i puckie-
go*!. Zagraniczne piwa docieraty tez do Elblaga i Torunia (por. aneks
1, 3, 4, 5, 6), a takze do mniejszych miast. Taryfa podatkowa uchwalo-
na przez rade Malborka w 1630 r. wymienia piwa lubeckie, rostockie
i bydgoskie®.

2WODKA

EKSPANSIAWKORONIEIWRZESZY

Zdaniem Z. Kuchowicza w Europie Zachodniej proces destylacji alkoholo-
wej przestat by¢ zawodowg tajemnicg lekarzy i alchemikdw w drugiej
potowie XV w.; w Polsce jego znajomo$¢ przyniosta pierwsza potowa

% Klonder 1983a, s. 75, 95.

% Klonder 1983a, s. 112-113.

% AP. Gdansk, 300, 12/612, s. 1-9; Zeiller 1632, s. 136; Syreniusz 1613, s. 946-947.

% gtadtarchiv Rostock, Brauerkompanie 1.2.3.49; Poeci polskiego baroku 1965, s. 728-729;
Zeiller 1632. s. 130.

“ AP. Gdarisk, 300. 12/599, rejestr akcyzy za rok 1560/1561, s. 30-90: Bogucka
1970a, s. 52 (przeliczenia na beczki - A.K.).

“ AP. Gdarisk, 300, 12/600, s. 3-67.

* B.Gd. PAN, Uph.q. 70, f. 63-64v.
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nastepnego stulecia. W 1544 r. w Krakowie pobierano czopowe od wadki,
a w drugiej potowie tego wieku produkcja gorzatki byta rozpowszechnio-
na w wielu miastach koronnych. Powolujgc sie na uniwersaty poborowe
z lat 1564, 1565, 1577, przewidujagce optaty od palenia gorzatki na wsi,
Kuchowicz stwierdzit réwniez, ze wérdd ludnosci wiejskiej spozycie wodki
byto duze. Rok 1600 uznal za umowng date umasowienia konsumpcji
wodki w Polsce, zaréwno w miescie jak i na wsi*. Obecnie, po dalszych
studiach, mozliwa jest korekta naszkicowanego powyzej obrazu. W Niemczech
technologie pedzenia waédki ze zboza opanowano juz ok. 1400 r.; w ciggu
XV w. w niektérych rejonach produkcja ta przybrata masowy charakter®.
Rada Norymbergii stwierdzita w ordynacji z 1496 r., ze wielu mieszkancow
niezaleznie od pici i stanu przestato traktowa¢ wodke jak lekarstwo i kon-
sumuje ja stale w dni powszednie, a zwlaszcza w $wieta®*. Informacje
z blizszych Prusom pétnocnych obszaréw Rzeszy wskazuja, ze proces ekspansji
wodki byt tam powolniejszy. Np. jeszcze na przetomie XVII/XVIII w.
(lata 1691, 1736) ksigzeta Brunszwiku usitowali poprzez administracyjne
zakazy zapobiega¢ nadmiernej konsumpcji wodki, ktérej pospélstwo nie uwazato
juz za lek, lecz za codzienny nap6j*®. Wydaje sie, ze ta zmiana funkdcji
wodki nie wyprzedzita zbytnio reakcji witadcdw, inaczej nie bylaby trakto-
wana jako szkodliwa nowo$¢. Z kolei w Meklemburgii wodka stata sie
napojem spozywanym powszechnie dopiero w XVIII w. Z 1702 r. pochodzi
pierwszy mandat tamtejszych ksigzat zakazujgcy palenia gorzatki na wsi,
co wskazuje na konkurencije produkcji miejskiej i wiejskiej oraz pokazne, grozne
dla mieszczan rozmiary tej ostatniej*’. Niemal identycznej tresci rozporzadze-
nie wydaty w 1698 r. szwedzkie wtadze Pomorza*®. Mozna wiec przypuszczag,
ze na wsi poinocnoniemieckiej produkcja i konsumpcja wodki na duza
skale rozwineta sie w 2 pot. XVII w. lub nawet dopiero w nastepnym
stuleciu. Takie przypuszczenie potwierdzajg tez ustalenia H. Huntemana,
dotyczace cen i popytu na napoje alkoholowe w calej Rzeszy. Wynika
z nich, ze relacje cen piwa i wodki zaczely sie ksztattowaé korzystnie
dla tej ostatniej dopiero w XVIII w.*

Réwniez w Koronie proces umasowienia produkcji i konsumpcji wodki
przebiegat wolniej na wsi niz w miastach. W latach 1500-1580 tylko w nie-
licznych szlacheckich folwarkach znajdowaty sie garnce gorzalczane. W ogéle
brakuje wzmianek o odrebnych budynkach gorzelni®®. Réwniez zrodta wielko-

4 Kuchowicz 1971, s. 667-678.

“ Weinhold 1975. s. 178-179.

N. P. 1861, s. 264.

“ Bode 1896, s. 24-25.

4 Stadtarchiv Rostock, Brauerkompanie 1.2.3.48; Mecklemburgisches- Vorterbuch 1942, f.
849-854,

* Stadtarchiv Greifswald. T.7.121, 5 11/1915, f. 55.

“ Hunteman 1970. s. 224-226.

% Wyczanski 1960, s. 180-181.
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polskie z pierwszej potowy XVII w. (do roku 1655) milczg na temat
produkcji wodki' w majatkach szlacheckich ~ powszechnie krolowato tam
piwo* — a przeciez whasnie szlachta byla juz woéwczas gtéwnym dostawca
napojéw dla swoich poddanych. Trudno wiec mdéwi¢ o upowszechnieniu
wodki na wsi wielkopolskiej. Zresztg takze w drugiej potowie XVII stule-
cia wiekszos¢ tamtejszych karczem wiejskich oferowata swym bywalcom
wylacznie piwo®2. Do koAca XVII w. wddka nie byla tu produkowana
masowo, cho¢ liczba gorzelni rosta. Przetom nastapit dopiero w XVIII w.*®
Podobnie, jak wskazuja wyniki wyrywkowych badan, byto na Slasku. W Je-
leniogorskiem do lat czterdziestych XVIII w. ludno$¢ cieszyta sie prawem
palenia gorzatki, dopiero w drugiej potowie stulecia tamtejsi latyfundysci
zainteresowali sie zyskami z gorzelnictwa i po ostrej walce zmonopolizowali
je w swym reku. W Ksiestwie Pszczynskim w ciggu XVIII w. produkcja
wodki wzrosta prawie dwukrotnie®.

ROZMIARY, TENDENCE ROANQIONE PRODUKCII

Jesli w potnocnych rejonach Rzeszy, w Wielkopolsce, na Slasku, prawdzi-
wy przetom w wiejskiej produkcji wodki miat miejsce nie wczesniej niz
w drugiej potowie XVII, najpewniej zas w XVIII w., powstaje pytanie,
czy sytuacja w Prusach Krolewskich zmieniata sie zgodnie z chronologig
zarysowang przez Kuchowicza, czy moze réwniez tu proces ekspansji wodki
przebiegat w odmiennym tempie.

Szczuptos¢ zrodet statystycznych zmusza do wykorzystania przy analizie
tego problemu informacji poSrednich. Czesto dajg one jedynie pojecie o zna-
czeniu danego osrodka w poréwnaniu z innymi, czy tez wskazujg na
spadek lub wazrost produkcji, bez mozliwosci poréwnan liczbowych.

Przyjrzyjmy sie najpierw sytuacji w wielkich miastach. W Gdansku
produkcja wédki na znaczng, budzaca zainteresowanie miejskiego fiskusa
skale, jest poswiadczona dos¢ pdézno. ChoC gorzelnictwo rozwijato sie tu
w drugiej polowie XVI w., szczegoOlnie zas w ostatniej jego Cwierci, dzieki
naptywowi przybyszow z Niderlandow, dopiero w 1619 r. zarowno produkcje,
jak i wyszynk obcigzono podatkiem (,,Grapengeld”, ,,.Schanckgeld")®®. Ordy-
nacja z 1620 r. ustalita optaty, jakie corocznie pobierano za uzytkowanie
kottow gorzelniczych. W ten sposob miasto miato zapewniony staty, nie-
zalezny od rzeczywistej wielkosci produkcji z danego kotta, dochéd (wdbdka,
Podobnie jak piwo, nie musiata byC produkowana przez caty rok, mogly
mie¢ miejsce dlugie przerwy). Najstarsze zachowane zestawienia akcyzy
pochodzg natomiast z lat 1655-1657. Od wodki miejscowej Sciggano 3

' Kamler 1976, s. 114.

52 §zczepaniak 1977. s. 15.

% Tamze. s. 159.

¥ Kwasény 1966, s. 245-246; Wiatrowski 1969, s. 79-104.
% Bogucka 1962, s. 26; Trzoska 1984. s. 158,
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floreny od oma; od listopada 1655 r. stawke podwojono®. Po kilku-
nastoletniej przerwie akcyze przywrdcono juz na state w 1667 r. (od wodki
miejscowej 3 fl.. od obcej 9 fl.). Kolejna podwyzka stawek nastgpita
w 1704 r.>" Obciazenie gorzelnictwa akcyza, bardziej niz dane o iloSci
kottéw czy gorzelnikdw, przekonuje o tym, ze wodka, podobnie jak chleb
czy piwo, byta juz przedmiotem konsumpcji masowej. Od 1698 r. gorzelnikdw,
podobnie jak piekarzy i piwowardw, obcigzyla jeszcze akcyza od przerabia-
nego zyta®.

Ze wskazujgcg na wzrost produkcji ewolucjg systemu podatkowego mamy
do czynienia rdwniez w Elblagu. Juz w latach dwudziestych XVII w. pobiera-
no tu podatek od kottow — ,,Grapengeld”. W 2 potowie stulecia (1688 r.)
podatek ten uzupetnita optata od przemiatu stodow gorzatczanych®.

W Toruniu produkcja gorzatki byta opodatkowana juz w potowie XVI w.
(opfata roczna od kotta). W XVII w., jak wynika z artykutdw wety
z 1622 r., palenie gorzatki wymagato uzyskania odpowiedniej koncesji ra-
dy®. Nie mamy natomiast informacji o nowych formach opodatkowania
w 2 pot. XVII w. Sprawe wyjasnia zorganizowanie przez rade wiasnej
gorzelni w Przysieku (1688 r.)®*. Rajcy toruniscy woleli na wiasny rachunek
pali¢c wodke, nie za$, jak ich gdanscy czy elblagscy odpowiednicy, ogra-
nicza¢ sie do opodatkowania innych producentéw. Niezaleznie od tego,
jakie kroki podejmowaty wtadze wielkich miast dla zwiekszenia swych zyskow,
wydaje sig, ze dopiero w 2 pot. XVII w. skala produkcji i konsumpcji
wodki byla na tyle duza, ze nadawata sens tym poczynaniom®?,

Zachowane, niestety bardzo fragmentarycznie, rejestry pobieranych po-
datkéw umozliwiajg oszacowanie produkcji w najwiekszych miastach Prus
(tab. 2). W Gdansku wahata si¢ ona od 4000-5500 hl rocznie w poto-
wie XVII w. do ok. 14000 hl na progu XVIII stulecia. Znacznie mniejsze,
rzedu 600-800 hl, byty rozmiary produkcji w Elblagu (facznie z terytorium
wiejskim). Zblizona do elblgskiej byta natomiast zaktadana w umowie rady
z gorzelnikiem (1688 r.) wielko$¢ produkcji torunskiej gorzelni w Przysie-
ku. Umowa przewidywata, ze bedzie sie tam wytwarzaé ok. 700 hl wodki
rocznie. Dane z lat 1703-1713, kiedy gorzelnia przysiecka produkowata
s’redni%3 rocznie ok. 800 hl wodki, dowodzg, ze postanowienia umowy byly
realne™”.

Przedstawione powyzej szacunkowe dane sg najprawdopodobniej zanizo-
ne. W przypadku Gdanska nie obejmujg znacznej juz, prowadzonej gtownie

% AP. Gdansk. 300. 12/634. s. 5. 49. 55-160.
 Trzoska 1984, s. 150.

% Tamze. s. 158.

¥ Klonder 19833, s. 132.

8 AP. Torun, 1-18, s. 105: Butawa 1971, s. 156.
81 AP. Toruh. 3521.

2 Klonder 19833, s. 132

8 AP. Torun, 3521: Wojtowicz 1960, s. 137.
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Tab. 2. Produkcja wodki w wielkich miastach Prus Kroélewskich, w omach*

= Missto Gdasisk Elblag Toruh
1655/1656 3970

1656/1657 2783 ;

16681669 ; 214

1674/1675 : 402

1679/1680 . 444

1682 : 608 :
1688/1689 : 464 520
1689/1690 ; 446 ;
1699/1700 , 416

1703 10480%%* .

1704 10230%**

- — brak danych
%1 ora = ok. 140 1, por. Zestawienie miar pojemnosci
* — produkcja w samym miescie bez terytorium wiejskiego
** — skala produkcji przewidziana w umowie z gorzelnikiem prowadzacym miejska gorzelnie
w Przysieku

*** wielkosci najpewniej zawyzone, oszacowane na podstawie rejestrow akcyzy jedynie z czwartego
kwartatu

Zr6dta: Gdansk - AP. Gdarisk, 300,12/634, s. 5, 88-160; 300, R/C.3, s. 162-163; B. Gd. PAN, Ms 413, f.
57-57v.; Elblag - Klonder 19833, s. 132 (przeliczenie na omy wedtug norm gdanskich z lat 1704, 1727, z laszta
zyta otrzymywano 4,5 oma wodki. Wyniki nalezy uwaza¢ za minimalne. Gdanska instrukcja poboru akcyzy
z 1687 r. za maksymalng uznaje wydajno$¢ 55 oma z laszta ziarna, AP. Gdansk, 300, R/C.3, s. 164, 451;
Trzoska 1984, s. 156; Torun - AP. Torun, 3521)

przez menonitéw, produkcji we wsiach miejskich®. W przypadku Torunia
dysponujemy danymi wylgcznie o produkcji planowanej. Najpehniejsze sg
dane dotyczace Elblaga (obejmujg tez gorzelnie menonickie we wsiach miej-
skich)®®. Mimo to zebrane informacje pozwalaja na poréwnanie skali produkcji
wodki i piwa w trzech wielkich miastach. Z wyjgtkiem Gdarska, gdzie
produkcja wodki w niektorych latach mogta stanowi¢ 20 lub nawet 30%
produkcji piwa®®, w innych miastach nie odgrywata ona znaczniejszej roli
w 0gblnym bilansie wytwarzanego tam alkoholu. Np. w Elblagu w 1699 r.
przepalono ok. 600 hl gorzatki, rownocze$nie warzac blisko 33 000 hl piwa
(gorzatka niespetna 29%)°". 1loé¢ pedzonej w wielkich miastach wédki byta
natomiast zblizona do ilosci importowanego wina. W latach osiemdzie-
sigtych XVII w. dostawy wina z Gdanska do Elblagga siegaty 500-700 hl,
w Toruniu sprzedawano rocznie 700-1000 hl®®.

Wodke réwniez importowano. W roku gospodarczym 1656/1657 do
Gdanska sprowadzono ok. 2100 hl, co stanowito ponad 50% produkcji
miejscowej. Nie wiemy jednak, jaka cze$¢ dostaw pozostata w Gdansku,

® Trzoska 1984, s. 174-175.

% Klonder 1983a. s. 132.

% por. s. 43-44. irédha tab. 2.

Tab. 2; zob. tez Klonder 1983a, s. 87.
Por. tab. 11-17, oraz przyp. 119.
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jaka za$ trafita w glab kraju®. Poziom importu byt chyba do$¢ usta-
bilizowany, skoro réwniez w nastepnym stuleciu (dane z 1717 r. i 2 pot.
XVII w.) roczny przywoz wodki (gtownie francuskiej) oscylowat wokot
1400-2100 hl ™.

Skape informacje o rozmiarach produkcji gorzatki w wielkich miastach
wydajg sie bogate w zestawieniu z naszg wiedzg o0 sytuacji w mniejszych
os$rodkach. O do$¢ znacznym rozpowszechnieniu produkcji gorzatki $wiadcza
dane rejestrow poborowych z 1570 r. (niestety dotyczace tylko czesci miast).
We wszystkich (poza Gdanskiem) miastach woj. pomorskiego opodatkowa-
no wowczas 90 kottdw gorzelniczych; najwiecej w Skarszewach (21) i Staro-
gardzie (14). Srednio na miasto przypadato 6 kottéw. Réwniez w nie-
ktérych miasteczkach ziemi chetminskiej odnotowano znaczng liczbe kottow
(Chetmza- 26, Lidzbark Welski - 21, Wabrzezno - 20, Radzyn - 12). Brak
niestety danych z innych o$rodkéw’:. Trudno powiedzieé, czy w nastepnym
stuleciu gorzelnictwo matych miast rozwijato sie, czy tez przezywato okres
stagnacji lub upadku. Nieco Swiatla rzucajg na ten problem Zzrédia do-
tyczace Nowego, niewielkiego, w koncu XVI w. liczacego ok. 1000 mie-
szkancow, nadwislanskiego miasteczka. W 1570 r. pracowato tam 9 kottow,
w 1662 r. az 22 (w posiadaniu 19 obywateli), jednak w 1703 r. juz
tylko 12 (8 wiascicieli)®. Wiascicielem dwoch kottéw byt np. zmarly
w 1656 r. burmistrz Jakub Ridiger®. O tym, jak wazna galezig wytworczosci
byto w Nowem gorzelnictwo, $wiadczg zakazy przywozu i wyszynku gorzakki
obcej, szczegblnie gdanskiej, ,,wywotanej" specjalnym rozporzadzeniem rady
z 1661 r. W 1718 r. wiadze widzac nieskuteczno$¢ zakazow importu ustanowity
wihasny monopol zakupu i sprzedazy wodki gdanskiej. Gdy konkurencja
gdanszczan okazata sie dla miejscowych producentow zbyt silna, rajcy posta-
nowili ciggnaé z niej korzysci finansowe’-*. Na do$¢ znaczny stopieri rozwoju
gorzelnictwa wskazuje tez uchwata ordynkéw Malborka z 1625 r. opodatko-
wujagca produkcje wodki zaréwno w miescie, jak i na przedmiesciach (opta-
ta od kotta)™.

O masowej produkcji waddki na wsi i dla wsi trudno moéwi¢ do konca
interesujgcego nas okresu. W 2 pot. XVI w. Zrodia odnotowujg we wsiach
woj. pomorskiego 19 kottéw, w woj. chetminskim 15, w malborskim
za$ 6'°. Ograniczony byt réwniez zasieg wyszynku. W woj. chetmirskim

% AP. Gdarisk. 300. 12/600, s. 3-67. Import wyni6st 1538 oméw.

® Import 1000-1500 oméw. Trzoska 1984. s. 180-181.

™ Prusy Krélewskie 1961. s. 108: Gierszewski 1966. s. 212. Liczba kottéw miasteczka
ziemi chetminskiej gérowaty np. nad nieco ludniejszym warmiriskim Olsztynem (w 1572 r. —
19 kottéw), Zob. Rej. pol. kom. orneckiego i reszelskiego, 1984, s. 399-411.

2 Prytowski 1978, s. 89.

" B.Gd. PAN, MS 1345, f. 10v-11.

" B.Gd. PAN, MS 1346, f. 53, 70v; Prytowski 1978, s. 156.

s B.Gd. PAN, Uph. g, 70, f. 54-54v.

™ Prusy Krélewskie 1961. 100. Podane liczby nie s imponujace. W obeimujacym
22 osady komornictwie reszelskim na Warmii w 1572 r. odnotowano 5 kottéw. Rej. pob. kom.
orneckiego i reszelskiego, s. 404— 405.
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obejmowat on tylko ok. 18% ogolnej liczby osad, w pomorskim zaledwie
ok. 5%’’. Podstawowe Zrodio, jakim sa lustracje, nie daje co prawda petne-
go obrazu. W lakonicznym zapisie czesto wylicza sie tylko obcigzenia
karczmarzy ,,0d szynku", nie wyszczeg6lniajac sprzedawanych trunkdw. Ponie-
waz jednak wystepujgcym wzmiankom o szynkowaniu piwa ,,zamkowego"
lub o ,,wolnym szynku piwa" nie towarzysza podobne informacje o gorzaice,
mozna zaktada¢, ze w wiekszosci przypadkéw milczenie zrodta jest spowo-
dowane brakiem produkcji i wyszynku gorzatki’®.

Wozrost produkcji gorzatki na wsi nastapit, jak sie zdaje, w XVII w,,
szczeg6lnie w drugiej jego potowie, i byt zwigzany z rozwojem gorzelni
dworskich™. W Ekonomii Malborskiej. duza gorzelnia zamkowa o czterech
kottach, istniata najpozniej od 1675 r.®° Inwentarz posiadtoéci biskupstwa
chetminskiego z 1614 r. nie odnotowuje zadnej gorzelni, lecz 5 browarow.
W inwentarzu z 1646 r. pojawia si¢ jedna gorzelnia obok 6 browarow.
»Przetom™ nastapit dopiero w 2 pot. XVII w., skoro wedlug inwentarza
z 1676 r. istniaty juz 3 gorzelnie i nadal 6 browarow®.

Nie wiemy, jakie byly rozmiary produkcji tych zakfadow. Pierwsze dane
pochodzg z poczatku XVIII w. Rocznie w jednej gorzelni produkowano
kilkaset, co najwyzej ok. 700 1 gorzatki. W tym samym okresie poszczegdlne
browary biskupie dawaty 28000-840001 piwa®.

Podsumowujac mozna stwierdzi¢, ze produkcja wddki, dos¢ znaczna
w pruskich miastach juz w koncu XVI w., stopniowo wzrastata w nastepnym
stuleciu, w drugiej za$ jego potowie nabrata, szczegdlnie w Gdarisku, maso-
wego charakteru. Na wsi proces ekspansji wodki rozpoczat sie na dobre,
przypuszczalnie nie wczesniej niz w 2 pot. XVII w.

ASORTYMENTWODEK

Pruskie gorzelnie wytwarzaty gorzatke zbozowa™, gtéwnie zytnig®. W Ko-
ronie, w 2 pot. XVII w. stosowano roéwniez mieszanki stodéw zytnich,
jeczmiennych i owsianych, z tym ze ponad potowe ,sztuki" stanowity
zytnie®™. Dane z Prus z XVIII w. potwierdzajg fakt pedzenia wodki takze

" Prusy Krélewskie 1961. s. 100.
® L.Pom. 1961, L.M. Chetm. 1961; L.M. Chetm., 1962: L.Pr. 1967 Opis krélewszczyzn

™ por. s. 15.
% ZDEM, 1967, s. 70.
81 Cackowski 1963, s. 142.
8 Tamze. s. 153.
Oczywiscie w Prusach znano starszg technike destylowania wddki z wina. Mozna
bylo tez ja otrzyma¢ z kwasnego wina i drozdzy winnych. Z uwagi na wysokg cene
importowanego surowca, produkcja ta nie osiggneta znaczniejszych rozmiaréw. Tylko raz
w gdanskiej taryfie akcyzy z 1573 r. wodka winna zostala wyodrebniona sposréd innych
gatunkéw tego napoju. Agricole 1677, s. 22; AP. Gdarnsk, 300, 12/433, s. 1-9.

8 AP. Gdansk 300 R/C, 3, s. 451; Trzoska 1984, s. 150-152, 158.

% Haur 1690. s. 35 36, Modeliusz 6.
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z innych, by¢ moze zmieszanych z zytem zb0z: jeczmienia, pszenicy, a takze
z grochu®. Np. w gorzelniach biskupstwa chetminskiego przerabiano gtéwnie
stody zytnie (80-84%), czasem z domieszka jeczmiennych®. Przypuszczalnie
podobnie byto w 2 pot. XVII w.

Podstawowym produktem 6wczesnych gorzelni byta otrzymywana w wyni-
ku dwukrotnego przepalania gorzatka prosta (prostka, szuméwka), o ,,smaku
i zapachu $mierdzacym"®®. Wedlug kontraktu wiadz Torunia z mistrzem
zatrudnionym w nowej gorzelni w Przysieku (1688) ten wiasnie trunek
miat stanowié¢ potowe produkcji®®. Trudno doktadnie okresli¢ moc szuméwki.
Pigtkowski uwazat, ze winna ona zawiera¢ ok. 18% czystego alkoholu®.
Wspdblczesni nam badacze szacujg zawarto$¢ alkoholu w wddce pedzonej
w Prusach w XVIII w. na 17-23%°'. Z opracowan dotyczacych calej
Korony wynika, ze powinna ona wynosi¢ co najmniej 15%°2. Wédki pro-
dukowane obecnie zawierajg 25-50% czystego alkoholu.

Podstawowy produkt czesSciowo sprzedawano, czesciowo za$ poddawano
zabiegom uszlachetniajgcym. W ich wyniku otrzymywano mocniejszg (25-35%),
pozbawiong nieprzyjemnego zapachu okowite®®. Wytwarzano tez spirytu-
sy (70%)%. Oprécz prostki i okowity powszechnie produkowano wodke
anyzowa. O gorzatce ,przepalanej na dobrg anyszkowa" pisze Haur, a takze
Tylkowski®®. Wydatki na zakup dubeltowej anyzéwki odnotowuja rachunki
Chetmna (1680 r.)°®. Cytowana juz wielokrotnie umowa rajcéw Torunia,
z gorzelnikiem z Przysieka, przewiduje, ze ,,Annis brandtwein" bedzie stano-
wita potowe produkcji zaktadu®’.

W Prusach, oprocz pospolitych rodzajow gorzatki, szczeg6lnie w wielkich
miastach, mozna bylo nabyé wddki gatunkowe najwyzszej jakosci, bedace
produktem wielokrotnej destylacji, o réznych smakach i mocy. Najstyn-
niejsza byta palona od 1598 r. przez firme, ktérej zatozycielami byli przy-
bysze z Holandii®®, ztota wédka gdariska (,,Goldwasser"). Likwory sporzadza-
no dodajac najrézniejsze skladniki do anyzéwki, wodki francuskiej lub
okowity. W Ksiedze Pamigtkowej gdanskiego cechu piekarzy zachowato

% Kanior 1973, s. 142-143.

¥ Cackowski 1963. s. 154.

8 pigtkowski 1808, s. 12. Przewage prostki w produkcji gorzelni przewidywaly tez
wzorcowe kalkulacje gorzelni zamieszczone w dziale Haura, zob. Haur 1690, Modeliusz 8.

% AP. Torun, 3521.

% pigtkowski 1808, s. 99.

%L Kanior 1973, s. 142.

% 7zarys historii gospodarstwa wiejskiego 1964, s. 288.

% Pigtkowski 1808, s. 12-15.

% Tamze, s. 25.

% Tylkowski 1681, s. 99; Haur 1690, Modeliusz 8. Uzywany w gorzelnictwie anyz
w polskich ogrodach uprawiano od polowy XVI w., Guidon, Stepkowski 1983, s. 441-446.

% AP. Torun, m. Chetmno 28, f. 39.

¥ AP. Torun, 3521.

% Trzoska 1984, s. 165.
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sie kilkadziesiat receptur wodek z lat 1677-1704. Np. przy produkcji 14 oma
(ok. 351) cytrynowki zuzywano 6 funtow cytryn, 15 funta anyzu, 8 funtow
cukru i 10 funtow miodu. Destylowano rowniez wodki: rézang, kardamo-
nowa, anzelikowa, rozmarynows, stodkie pomaranczowki, gozdzikowg (na
achtel wodki 7 tutow gozdzikow i 2 funty cukru), majerankowa. Aby
otrzyma¢ wodke purgujacg do anyzowki dodawano liscie laurowe, cytwar,
anyzek, rozmaryn, melise”. Niestety nic nie wiadomo o rozmiarach tej
produkcji. Mozna jedynie zaktadaé, ze zaspokajata popyt smakoszy i chorych.

3MIOD

Marcin Kromer pisat: ,,..mi6d w czestym jest uzyciu zwlaszcza na
Rusi i na Podolu [..] Nie brak miodu i w Prusach czy na Mazowszu,
gdzie sie go w ten sam sposOb gotuje, nazywajagc go «miodem syco-
nym»"'?. Polska literatura gospodarska XVI-XVII w. (Syreniusz, Haur,
Tylkowski) podaje sposoby wytwarzania miodéw pitnych'®. Brak natomiast
Przepisu sycenia miodu w Oeconomii Collera. Autor ogranicza si¢ do poda-
nia nazw znanych w Rzeszy miodow zagranicznych, wzmianki o produkcji
miodu w Meklemburgii oraz zaleceri dotyczacych konserwacji i transportu %,
ByC moze pobiezne potraktowanie miodu przez Collera nie jest dzietem
Przypadku, lecz odzwierciedla marginalne znaczenie tego napoju na Slasku
oraz w innych krajach wschodniej czeSci Rzeszy. Prusy Krolewskie mozna
by zatem uznaC za peryferie zachodnie europejskiej strefy produkcji miodu
(Moskwa, Litwa, Finlandia, Korona— szczegdlnie ziemie ruskie)'®. Przy-
puszczenie takie zdajg sie potwierdzaC, wyrywkowe niestety, informacje
0 rozmiarach produkcji miodu w Prusach, jak rowniez o kierunkach importu
tego towaru. Najciekawsze pochodzg z 2 pot. XVI w., a dotycza Gdanska
i Torunia. Jak wynika z taryf akcyzy z lat 1560, 1573, 1647, stale sycono miody
w Gdansku i jego aglomeracji'®. Produkcje miejscowg uzupetniat import.
W 1561 r. do Gdanska dotarty 542 beczki miodu litewskiego, 36  krdlewie-
ckiego, 17 finskiego. Produkcja Gdanska oraz dostawy z innych miast
Prus Krolewskich, takich jak Elblagg, Malbork, Braniewo, w rejestrze akcyzy
Potraktowane facznie, wyniosty 321 beczek '®°. Takze pozniej, przynajmniej
do potowy XVII w., do Gdanska dowozono miody litewskie, finskie,
krolewieckie, a takze pomorskie (potowa XVII w.), z krajowego za$ zaple-

% AP. Gdarisk 300 C/1496, niektore receptury z tego zestawienia podaje tez Bogucka
1967, s. 128-129.

100 Wromer 1977, s. 60.

% Haur 1690, s. 141; Helwig 1965, s. 11-12; Syreniusz 1613, s. 978-979; Tylkowski
1681, s. 239.

102 Coller 1608, s. 46.

13 Kromer 1977, s. 60; Coller 1608, s. 46.

104 AP. Gdarisk, 300, 12/433, s. 1-9; 300, 12/631, s. 47-48; Foltz 1912, s. 258-259.

15 AP, Gdansk 300. 12/599, s. 1-29.
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cza: elblaskie, malborskie i chojnickie'®. Skala produkcji oraz importu
w zestawieniu w wielkoscig dostaw piwa czy wina wydaje sie nikla. Nie-
spetna 900 beczek, od ktérych optacono akcyze w 1561 r.. to przeciez
tylko ok. 1200 hl napoju: w tym samym roku do Gdanska dotarto 5660
beczek piwa biatego (z gdéra 7000 hl), miejscowa za$ roczna produkcja
piwa siegata 100000 hl. Podobnie byto w roku 1577/1578 w Toruniu. Sprzeda-
no tam woéwczas 80 beczek (100 hl) miejscowego miodu. Nie wiemy, jakie
byly rozmiary miodowego importu'®. Wiadomo natomiast, ze w tymze
roku z samej tylko Nieszawy sprowadzono 330 beczek piwa biatego (ponad
400 hl), miéd za$ stanowit zaledwie utamek procenta miejscowej produkcji
piwa'® W Gdansku takze import wina wielokrotnie przewyzszat dostawy
miodu (tab. 3, 4). W koncu XVI w. w samym miescie konsumowano
rocznie do ok. 7000 hl gronowego trunku. Bez ryzyka zasadniczego biedu
mozna stwierdzi¢, ze w Gdansku i zapewne tez w pozostatych wielkich
miastach Prus miod znajdowat sie daleko za piwem i winem.

Bez odpowiedzi pozostanie natomiast pytanie o stosunek produkcji miodu
i wodki. W 2 pot. XVII w. w niektdrych miastach produkowano znacznie
wiecej wadki niz w XVI w. — miodu, brak jednak jakichkolwiek danych
0 produkcji miodosytniczej z drugiej potowy XVII w.

Wzmianki o dostawach do Gdanska dowodza, ze w 2 pot. XVI w.
sycono miody takze w mniejszych miastach. W 1619 r. w Malborku pro-
dukcja byta tak duza, ze wystepowaty trudnosci ze zbytem. Rada ustalita
wowczas maksimum dopuszczalnej rocznej produkcji jednego zaktadu na 30
beczek’®. Réwniez w Malborku dostawy miejscowych producentéw uzupet-
niat import blizej nie okre$lonego ,frembde Meth"**°. O kontynuowaniu
produkcji miodu w Prusach Krélewskich w 2 pot. XVII w. $wiadcza po-
jedyncze wzmianki o miodosytniach. W 1683 r. wiascicielem jednej z nich
byt burmistrz Skarszew, Salomon Gelczewski *!. Zblizona technika produkcji
stwarzata tez mozliwosé sycenia mioddéw przez piwowardw, lecz ta ich
dziatalno$¢ nie znalazta odbicia w Zrodtach.

Bardzo niewiele wiemy o jakosci i cechach charakterystycznych miodéw
obecnych na pruskim rynku. Gdanski uczony z 2 pot. XVI w., J. Placatomus
podaje, ze w zaleznosci od uzytego surowca (miodu przasnego) miody
pitne byly z6tawe lub prawie biate. Sycono je z ziotami i chmielem*.
Réwniez Kromer i Haur wspominaja o dodawaniu aromatycznych ziét:

% AP. Gdansk 300, 12/631, s. 47-48; Foltz 1912, s. 258-259.

7 Klonder 1983a, s. 136.

1% Na piwo przerobiono wéwczas blisko 1500 lasztéw stodu. Przy zazyciu 3 korcy
stodu na beczke mozna byto otrzyma¢ ok. 30000 beczek napoju. Por. s. 39, zob. tez
Klonder 1983a, s. 75.

1% B.Gd. PAN. Uph.q. 70. f. 30.

10 Tamze. f. 54-54v. taryfa podatkowa uchwalona przez ordynki 29 VI 1625 r.

AP, Gdanisk, 520120, f. 302v.

"2 Placatomus 1571, f. 119.



Gatunek wina | Francuskie Refskie Hiszpanskie* Bastard Kanaryjskie
Rok om % om K om % om % om %

1583 3000 462 | 28525 439 4125 6.3 211,5 3.2
1593/1594 1447 204 |2502 352 345 49 [1505 212
1595/1596 6739 44,0 | 2809 19,5 1299 89 |[2130 14,7
1596/1597 3071 30,5 | 1546 15.3 173 116 {1216 12,1
1597/1598 4030 355 | 174) 153 820 7.3 | 1580 13.9
1603 5933 432 (2550 18,6 5181 378 - -
1611/1612 3342 22,6 | 3602 243 - 339 23 | 1470 9.9
1614/1615 1782 12,8 | 4126 29.6 - 319 2,3 [1515 10,9
1628/1629 8575 278 | 291 9.5 - = 1302 423
1631/1632 3253 305 | 1646 15,5 = 3 4040 379
1634 15950 83,5 | 1249 6,5 - 8 1436 7,5
1638/1639 5138 355 |2285 15,8 s 79 05 4720 326
1641 4354 338 (2776 21,6 o 151 1.2 |3453 269
1649 4738 347 |3517 258 | 29 0.2 8 01 |3106 228

* Gdariskie Wein Rechnung z 1603 1. mowia o makmazji, sekcic, bastardzie i winie kanaryjskim jako o winach hiszpadskich, AP, Gdaisk,

300, 12/618, 5. 9. _.

*s W roku tym 88.5 oma 3¢zﬂtﬂ sprowadzono do Gdariska lydem. Z reguly udzial win sprowadzanych lydem | Wisly byl minimalny
W poréwnaniu 2 importem morskim. p M_..WM_ sprowadzano nawet pewne iloici wina krodnieniskiego, AP. Gdansk, 300, 12/18, 5. 24-25.
Zrédia; AP, Gdapisk. 300. 12/618, s. 45, 24-25, 4849, 74-75, 114, 136, 300, 12/629, 5. 546 Bogucka 1970a, s. 52 Rybarski 1958, 5. 120,

A Klonder, Napoje..-



Tab. 3. Import wina do Gdanska, pod koniec XVI

1 pol. XVII w.. w omach

Alikant Malmazja Sekt Korsykanskie Sycylijskie Kro$nienskie Morawskie

om % om % om Y% om % om % om % om %
— 23,5 0.4 - - - -

71 1,0 265 3.7 771 10,8 - 55 0,8 110 1,5

168 1.2 128%* 09 1022 7.0 - 65 0,5 175 1,2

80 0.8 1549 15,4 944 94 — 6 0,1 466 4.6

126 1,1 1810 15,9 693 6.1 - 44 0,4 484 4.3
- — - - 57 0.4 -

808 i 4269 29,0 357 24 87 0,6 285 1,9 40 0,3 189 1,3
321 23 5445 39,0 441 31 - 1 -
7.5 0.2 265,5 8,7 333 10,8 - - -

87 0.8 1077 10,2 363 34 - — 78 0,7
50 0,3 3 328 1,7 - - -
75 0,5 1414 9.7 573 4.0 - - =
204 1.6 521 4.0 952 74 - — -
176 1.3 - 2064 15,1 - — -




Edenburskie Wegierskie Landwein Postell Kutz Razem

om % om % om % om % om Yo om %
- - - 6500 100
- 36 0.5 - - 7107 100
— 17 0,1 - — 14552 100
- .20 0,1 - - 10071 100
- 28 02 - - 11356 100
- — - 13721 100
- 18 0,1 - - 14806 100
- - - 13950 100
— 22,5 0,7 — - 3079 100
— 92 09 - 12 0,1 - 10651 100
- - 68 0,4 19092 100

185 13 11 0.1 - 14480 100
— - 65 0,5 394 3,0 12870 100

13638

100
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majeranku, imbiru, tatarskiego ziela, szalwi. Kromer pisze tez o miodach
z sokami: "kirsztranku" i maliniaku ** Od napojéw syconych z miodu
przasnego znacznie si¢ réznity ,miody" produkowane z bardzo znacznym
dodatkiem stodu jeczmiennego. Takie receptury zawierajg niektore siedem-

nastowieczne dzieta o gospodarstwie'*.

4 WINO

WEK XM | FOCZ XM 00 B8 R)

W XVI w. wino nie bylo nowoscig na stotach mieszkancow Prus
Krélewskich. Juz w sredniowieczu do Gdanska, a za jego posrednictwem
rowniez w gigb kraju, docieraty znaczne ilosci importowanego wina, gtownie
francuskiego. W 2 pot. XV w. sprowadzano go wiecej niz wszystkich
innych gatunkéw. Do Gdanska przywozono réwniez wina reriskie’*®. Obok
Gdanska waznym osrodkiem handlu winem byt Torun. Docierat tam m.in.
trunek z tuzyc i Slaska (Gubin, Krosno)®. O sytuacji w 1 pot. XVI w.
wiemy niewiele wiecej. Gtownym centrum handlu winem byt nadal Gdansk.
W 1510 r. przywieziono tam ok. 5000 hl tego napoju, w tym 30% stano-
wily dostawy z potudnia Francji. Dostarczono tez wino z Nadrenii (ok.
500 hl) oraz z Pétwyspu Pirenejskiego (bastard - ok. 800 hl, alikant, matmazja,
romanija)**’. Nie wiadomo jednak, jaka cze$¢ dostaw byla konsumowa-
na w samym Gdansku i catych Prusach''®, jaka za$ docierata do bardziej
odleglych rejondw Rzeczpospolitej.

W 2 pot. XVI i w poczatkach nastepnego stulecia gros wina nadal
naptywato do Prus przez Gdansk. W 1565 r. dostarczono tam ok. 9000 hl
gronowego napoju, w tym ok. 5800 refiskiego'*®. Petne odtworzenie struk-
tury importu umozliwiajg Zrodta gdanskie (gtownie ksiegi akcyzy winnej)
z lat 1583-1615. Odpowiednimi danymi dysponuje dla o$miu lat z tego
okresu (tab. 3). Wynika z nich, ze do Gdanska regularnie dowozono
wina francuskie, renskie, hiszpanskie — wsrdd nich bastard, alikant, matmazje

"% Haur 1690. s. 141: Kromer 1977. s. 60.

™ Herman 1673, f. XXVI; Syreniusz 1613, s. 978-979.

5 Hartmeyer 1905, s. 38-39; Historia Gdanska 1978, t. I, s. 59; Samsonowicz
1956, tab. 1-32.

18 Hartmeyer 1905, s. 48.

7 Historia Gdarska 1982, t. I, s. 148; Samsonowicz 1974, s. 49.

18 Jedng z nielicznych informagji jest wzmianka o sprowadzeniu w 1539 r. do Dworu
Artusa w Toruniu | okshefta wina francuskiego ~ AP. Torun. AH. 10. s. 289.

19 Rybarski 1958. s. 118. Rozmiary oma byly zréznicowane i wahaly sie od 100-122
sztofow (140-171 1). Gdansk 1566 r.. wino morawskie 122 sztofy: Torun 1622 100 sztoféw:
Gdansk 1630, sekt- 110 sztoféw; Elblag 1644, renskie- 103 sztofy; Gdansk 1682, peter-
yment - 110 sztoféw: Gdansk 1698. francuskie— 110 sztoféw: w przeliczeniach przyjatem
wielko$¢ minimalng 1 om 100 sztoféow. B.Gd. PAN MS 658. f. 297v. AP. Gdansk. 369.
1/2980, s. 223; AP. Torun, 1-18, s. 107; Pelc 1937, s. 43.

4 - A Klonter, Napoje...
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i sekt - wino kanaryjskie oraz kro$nienskie. Szesciokrotnie sprowadzono wina
morawskie i wegierskie; wyjatkowo w 1611/1612 r.- korsykanskie i sycy-
lijskie. W imporcie, wahajagcym sie do 9000-22 500 hl rocznie, dominowat
trunek francuski. Pieciokrotnie jego dostawy byly najwieksze, trzykrotnie
za$ stanowity ponad 40% catosci dostaw. Drugg pozycje zajmowato wino
renskie. W roku gospodarczym 1593/1594 stanowito 35% ogotu dostaw
i wysuneto sie na pierwsze miejsce. Mniej stabilne, lecz niekiedy bardzo
duze byly dostawy matmazji (1611/1612- 29%, 1614/1615 - 39%). Kiedy
indziej docierata do Gdanska w znacznie mniejszych ilosciach (kilkanascie
procent lub jeszcze mniej). W niektérych latach jej udziat spadat ponizej
10% (1593/1594, 1595/1596), a nawet ponizej 2% (1583). Przywdz win
renskich nigdy nie spadt ponizej 15% catego importu. Znacznie mniejszy,
cho¢ znaczacy, byt udziat w imporcie innych (poza matmazjg) win hiszpanskich.
W wypadku sektu i bastardu wahat sie 2-12%. Wina kanaryjskie stano-
wity 6-21% importu. Wielko$¢ dostaw dowozonego lagdem wina morawskiego
(1-5%) doréwnywata sektowi i bastardowi. Na niskim, ale statym poziomie
utrzymywat sie udziat w przywozie alikantu. Minimalne (ponizej 1%) byly
natomiast rozmiary corocznego importu wina kro$nienskiego, jeszcze mniej-
sze wegierskiego. W latach 1603 i 1614/1615 dostaw tego ostatniego nie
odnotowano. Z zestawienia importu win rysuje sie do$¢ statyczny obraz
jego struktury (tab. 3). Nie wida¢ wyraznej tendencji wzrostu czy tez
spadku importu danego gatunku. Poniewaz ksiegi akcyzy winnej obejmuja
zardwno dostawy drogg morska, jak i z zaplecza (Wistg, lgdem), mozna
wykluczy¢ mozliwo$¢ zanizenia danych o winie wegierskim, morawskim
i krosnienskim.

Inne zrodka wihasciwie tylko potwierdzajg informacje gdanskie o do-
wozonych do Prus winach. Taryfa podatkowa uchwalona przez sejmik
pruski w 1573 r. wymienia wina: francuskie (wsrdd tych osobno anzut),
kanaryjskie, morawskie, renskie, sekt, wegierskie, wreszcie do$¢ tajemniczy
»landwein", ktéry mogt by¢ utozsamiany z winem z okolic Krosna i Gubi-
na'?’. Taryfa celna obowigzujaca w 1574 r. uwzgledniata trunki: francuskie,
hiszpariskie, gubinskie, krosniefiskie, morawskie, refiskie i wegierskie’*. Re-
jestry komory celnej wioctawskiej pozwalaja uzupetnié¢ te liste o muszkatel
i kretenskie?. Wreszcie rejestry komory nogackiej (Biata Gora) z lat
1579, 1588, obok wspomnianych powyzej, wymieniajg jeszcze — w niewielkich
zresztg iloéciach- romanije'?. Ostatnim przyczynkiem do kwestii asorty-
mentu win importowanych do Prus jest lakoniczna informacja Marcina
Kromera, ktory stwierdza: "Do Gdanska przywozi sie drogg morska wino
refiskie, francuskie, hiszpanskie, wreszcie kanaryjskie i kretenskie'?

120 AP. Gdansk. 508/1220. f. 51.
121 AP, Torun. Z-15. s. 3.

2 Rybarski 1958. s. 121.

12 Tamze. t. I1. s.. 34. 40.

124 Kromer 1977, s. 88.
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Struktura importu nie pokrywata sie catkowicie ze struktura spozycia
w samym Gdansku. Rejestry akcyzy winnej pozwalajag na odtworzenie tejze
dla lat 1593/1594, 1596/1597, 1597/1598 oraz 1611/1612 (tab. 4). Odmiennie
niz w przypadku ogoélnego importu, w miescie konsumowano gtéwnie wino
refiskie (30-50% konsumpcji rocznej). Za refAskim znajdowaty sie wina fran-
cuskie (15%). Wielkie wahania wykazywato spozycie matmazji (4-29%).
W roku 1597/1598 matmazji wypito wiecej niz jakiegokolwiek innego wina.
Udzial pozostatych win w spozyciu miejskim w zasadzie odpowiadat ich
udziatowi w imporcie (tab. 3, 4). W samym Gdarnsku konsumowano 41-
58% dowozonego tam w ciggu roku wina: od ok. 4200 do 12000 hl.

Niektdre rzadsze gatunki umykaty jednak uwadze dwczesnych specjalistow
od polityki fiskalnej. Interesujace wskazdwki przynosza rozmowki polsko-
-niemieckie Volckmara (1608 r.). W jednym z dialogdw rozmoéwca opisujacy
mieszczanskie przyjecie w Gdansku stwierdza, ze pito wina: francuskie,
morawskie, ,ryAskie", wegierskie, hiszpanskie, muszkatel, ,alakant, mat-
mazyje, petersyment”, sekt'”>. Wydaje sie, ze Volckmar podat nazwy win
spozywanych najczesciej, choé moze w niewielkich iloSciach. Zastanawia wy-
stepowanie na tej liscie wina wegierskiego, wedtug zrédet skarbowych dostar-
czanego do Gdanska w znikomych ilosciach, a takze catkowicie pomijanego
w wykazach akcyzy - petercymentu (tab. 3).

Makrostruktura spozycia nie zawsze pokrywata sie z zestawem win
konsumowanych przez poszczeg6lne grupy mieszkancOw miasta. Wskazujg
na to m.in. rachunki rezydujgcego w Dworze Artusa elitarnego bractwa
$w. Rajnolda (aneks 9, 10). W latach 1580/1581-1601/1602 w czasie spotkan
brackich oprocz piwa regularnie pito wino morawskie (najwiecej) i renskie;
wyjatkowo - wegierskie, edenburskie, matmazje, madere i miody moszcz
winny. O winie edenburskim i maderze nie wspominajg ksiegi akcyzy.
Przypuszczalnie jest to skutkiem zaliczenia trunkéw, naptywajacych do miasta
w minimalnych ilosciach, do obcigzonych tg samg stawka akcyzy win
wegierskich (edenburskie) oraz hiszpanskich (madera)'®®.

O dostawach i konsumpcji wina w innych miastach i rejonach Prus
Krdlewskich wiemy niewiele. Informacje o podstawowych dostepnych tam
gatunkach przynosza tylko wspomniane juz wyzej taryfy podatkowe i rejestry
Celne. Jedynym oprocz Gdanska miastem, dla ktorego dysponuje szcze-
gotowszymi danymi, jest Elblag. W rachunkach tamtejszej kamlarii znajdujemy
informacje o trunkach podawanych lub darowanych osobom goszczonym
Przez wiadze miejskie. Np. w roku 1610/1611 gosciom podano ok. 5001
3675 sztofow) wina, w tym najwiecej renskiego (49%). Dalsze migjsca
zajmujg: matmazja (18%), wegrzyn (9%), bialy bastard (6%), wino czerwone
i francuskie (po 5%), wreszcie w minimalnych ilosciach: Swietojurskie,
alikant i petercyment '’. Cho¢ dane elblaskie, w odréznieniu od gdanskich.

% volckmar 1608, s. 158.

126 AP, Gdarisk, 359, 57/21.
27 AP. Gdansk. 369. 1/1406. s. 189.
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Tab. 4. Konsumpcja wina w Gdansku na przelomic XVI/XVII w., w omach P

Gatunek wina | Francuskie Renskie Alikant Bastard | Kanaryjskie | Malm!
Rok om Y om % | om | % | om % | om | % | om

1593/1594 514 | 16,2 | 1582 | 499 13 | 04 16 | 05|59 | 188 | 129

1596/1597 721 13,8 | 2116 | 40,5 41 | 0,8 | 627 | 12,0 | 521 | 10,0 | 738 |

1597/1598 696 | 150 | 1239 | 26,7 19 | 0,4 | 165 | 3,5| 569 | 12,2 | 1358 |*
1611/1612 1376 | 16,0 | 2591 | 30,2 | 247 | 2,9 | 261 30 ) 638 | 7.4 | 1654

frodla: AP, Gdansk, 300, 12/618, s, 16, 63, 78-79, 90; 300, 12/326, s, 22; 300, 12/637, s. 9, - 0-517, 524.
z 3 90 3 2 2 487-489, 500-502, 510-517, 52

dotycza jedynie elitarnej grupy konsumentéw (rajcy i goscie miasta) roéwniez
tu wyrazna jest przewaga wina renskiego i mocna druga pozycja matmazji.
Charakterystyczny dla elblaskiego zestawu napojow byt znaczny udziat wina

wegierskiego (ze Swietojurskim 12%). Jak wskazuja dane z .

1619/1620

(tab. 5), nie byto to chyba zjawisko przypadkowe. RoOwniez rajcy gdanscy
w latach 1598-1600 popijali podczas narad klaret (w ogole nie wspominany
w ksiegach akcyzy) oraz w mniejszych iloSciach wegrzyna i wino eden-
burskie'?®. Jak widaé, wina z Wegier znajdowaty konsumentéw w najwyzszych
warstwach spotecznosci miejskiej.

Tab. 5. Wino podawane gosciom miasta Elblaga, w sztofach

-

Rok 1610/1611 1619/1620 1624/1625 1634/1635 1650/1651
Gatunek wina sztof | % | sztof | % | sztof | % | sztof % | sztof | %
Francuskie 17,5 4.8 — - - - - - - -
Francuskie biale - — 12 1,6 - - ~ — 211 7.6
Francuskie czerwone 1.5 2,0 - - - - - — — —
Anzut - - - - - — 20 1,3 - -
Renskie 179 48,71 344 450| 74,5 | 80,5| 104 593 | 1222 | 43,7
Klaret renski - - — - - - - - 46 1,6
Alikant 1 0,3 - - - - - - - -
Bastard 21 57 - - - - -~ - - -
»Delwein” - — 79 10,3 — - - - - -
Malmazja 66,5 | 18,1 77 10,1 4,5 49 ~ - 19( 07
Petercyment 1,5 0.4 54 7.1( 11,5 124 43,5 248 | 892 31,9
Sekt - - - — — — 8 46 | 214 7.7
Swictojurskie 11 31| = - — - - - - -
Wegierskie 32,5 88] 198 25,9 - - - - - —
Czerwone 20 54 - - - - - — 63 2,3
Wino cytrynowe - - - - - - -~ - 127 4,5
Wino wisniowe 10 2,7 - — - — - — — -
Wermut — — - - 2 2.2 -— = = =
Razem 367,5 | 100 764 | 100 92,5 |100 175,5 | 100 2794 | 100

Zrodlo: AP, Gdansk, 369, 1/1406, 1410, 1417, 1423, 1431,

122 AP. Gdansk, 300, 12/23, s. 119-126.
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Sekt Sycylijskie |Kroénienskie| Morawskie | Wegierskie | Nieokreslone Razem
Om % |om | % |om | % |om | % |om | % om % om %
183 58 - - 34 1,1 41 0,1 — — 97 3,1 | 3168 | 100
114 22 - - 4 0,1 175 | 3,3 20 0,4 147 28 | 5224 | 100
8 12| - = =] - 1]34|65]|10 |02 233 [ 50| 4651 | 100
194 2,2 | 432 | 5,1 52 0,6 | 121 1.4 52 0,6 976 11,4 | 8594 | 100

O konsumpcji win poza wielkimi portami Prus zrodta milczg prawie
catkowicie. Z utamkowych danych rejestréw celnych wioctawskich i nogackich
wynika np., ze w 1579 r. pewne ilosci wina (nieznanego gatunku) spro-
wadzono do Torunia (najwiecej), Swiecia, Chetmna, Grudzigdza i Brodni-
cy . W latach siedemdziesigtych do Torunia docieraty wina: morawskie,
wegierskie, refiskie, hiszpariskie, francuskie oraz krosniefskie i gubinskie®*?.
Wreszcie réwniez w latach siedemdziesigtych pewne ilosci wina wegierskie-
go na wlasng reke sprowadzata szlachta. Przez komore wiloctawsky prze-
chodzito m.in. wino dla kasztelana gdanskiego, p6zniejszego wojewody sando-
mierskiego, Jana Kostki (1572 r.), oraz jednego z najbardziej wptywowych
dziataczy szlacheckich woj. chetmiriskiego - Daniela Plemieckiego (1576 r.) .

Pod wzgledem asortymentu dostepnych win Prusy, a wiasciwie ich naj-
wieksze miasta, nie ustepowaty innym centrom handlowym Rzeczpospolitej.
Np. w 1604 r. do Krakowa dowieziono wina: morawskie, S$wietojurskie,
edenburskie, rakuskie, francuskie, matmazje, alikant, muszkatel i renskie;
trzy ostatnie w minimalnych ilosciach. Na rynku krakowskim panowaty
wina naptywajace z Wegier. Moraw i Austrii, asortyment za$ oferowanego
towaru byt nieco ubozszy niz w Gdansku. Z wczesniejszych danych (1588 r.)
wynika, ze do stolicy docieraty tez w matych iloSciach inne wina za-
morskie: kanaryjskie, madera, sekt'*’. Ubozszy od gdanskiego byt tez
chyba rynek poznanski. Wilkierz tamtejszej rady z 1560 r. wymienia trzynascie
gatunkéw szynkowanych win, wsrdd nich na pierwszym miejscu wegierskie,
na ostatnim za$ francuskie. Trudno stwierdzi¢, czy kolejnos¢ win wymie-
nionych w wilkierzu odpowiadata rozmiarom sprzedazy. Jesli tak. wowczas
rowniez Poznan obok Krakowa, a takze Warszawy mozna by zaliczy¢
do strefy przewagi win wegierskich, morawskich i austriackich'®®. Dwa
ostatnie zajmowaly zresztg czotowe miejsce wsérod wina wwozonego do
Rzeczpospolitej przez Wielkopolskie komory celne'®*. Mozna by zarysowaé

29 Rybarski 1958, t. I, s. 34, 40.

130 Zoh. przyp. 125.

Bl Reg. Wiad. 1915. s. 458-461.

%2 Obuchowska Pysiowa 1981, s. 162; Pieradzka 1935, s. 137-138.

B8 Wilkierze poznanskie 1966. cz. Il. s. 39; Dzieje Warszawy 1984, s. 115
34 Rybarski 1958, s. 121. "
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hipotetyczny podziat Rzeczpospolitej, w ktdrej Prusy Krélewskie stanowityby
strefe przewagi win francuskich, refskich i hiszpanskich (szczegdlnie matmazji),
Matopolska za$ i Wielkopolska — win naptywajacych od potudniowych sasia-
dow Polski. Wina te, z wyjatkiem austriackich, byly, podobnie jak reriskie
i hiszpanskie w Matopolsce, dostepne roéwniez w Prusach, lecz- stanowi-
ty tylko niewielkg cze$¢ docierajgcych tam dostaw i ogdlnej konsumpcji.

LATA1619-1655

Okres kryzysowych zjawisk w gospodarce, wojny trzydziestoletniej w Euro-
pie, w Prusach pierwszej wojny szwedzkiej (1626-1629), pozniej za$ z gorg
20 lat pokoju poprzedzajgcych kolejne wojny, przynidst pewne zmiany
zarbwno w imporcie i tranzycie wina przez Prusy, jak tez w rozmiarach
i strukturze konsumpcji. Dziatania wojny szwedzkiej spowodowaty przejscio-
we zmniejszenie gdanskiego importu wina. W roku gospodarczym 1628/1629
do miasta dotarto tylko nieco ponad 4000 hl (tab. 3)™°. Byla to wielkoé¢
znacznie mniejsza od notowanych w 2 pot. XVI i na poczatku XVII w.
Sytuacja zmienita sie radykalnie po rozejmie w Starym Targu (X 1629).
W pieciu latach z okresu 1631-1649, dla ktérych dysponuje danymi (tab. 3),
dowdz wina do Gdanska wahat sie od ponad 14000 do ok. 27000 hI**.
Punktem szczytowym byt rok 1634. W imporcie czotlowg pozycje zajmowaty
wina francuskie, na drugim miejscu (w odrdznieniu od okresu poprzedniego)
znalazly sie wina kanaryjskie, ktére z wyjatkiem nietypowego 1634 r. stano-
wity 23-41% dostaw, a dwukrotnie dostarczono ich wiecej niz win francuskich.
Na trzecig pozycje pod wzgledem rozmiaréw importu spadto wino renskie.
Nadal do Gdanska przybywaty: matmazja (jej udziat byt nieco mniejszy
niz w 2 pot. XVI w.), sekt, alikant i bastard, nigdy nie przekraczaty
jednak 15% dostaw. Znaczenie marginalne w bilansie win importowanych
miaty trunki morawskie, wegierskie i edenburskie, odnotowane w rejestrach
akcyzy tylko w jednym lub dwu latach, nigdy nie przekraczajgce 1%
dostaw. Podobng role odgrywaty ,,Postell”, ,,Kutz" i ,,Landwein”. W ksiegach
winnych z tych lat brakuje, wystepujacych niekiedy w okresie poprzednim,
win wioskich oraz dostarczanego regularnie, cho¢ w bardzo niewielkich ilosciach,
wina krosniefiskiego. By¢ moze to ostatnie oraz inne wina ze Slaska i tuzyc
odnotowywano jako ,Landwein".

Nie dysponuje niestety materiatem umozliwiajacym poréwnanie struktury
importu ze struktura konsumpcji w samym Gdansku. Najpewniej niektére
gatunki win, podobnie jak w XVI w., byly popularniejsze w Gdansku
niz w innych czesciach Prus lub prowincjach Rzeczpospolitej. W tej kwestii
mozna przedstawi¢ jedynie przypuszczenie. Ksiegi kamlarii gdanskiej z lat

15 AP, Gdarisk. 300. 12/59, s. 51.

%% Dla roku 1632/1633 znamy tylko globalne rozmiary importu, ktéry wyniést ponad
14000 hl. AP. Gdansk. 300. 12/64. s. 53.
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1628-1631. a wiec z przetomu czasow wojny i pokoju zawieraja, hiestety
czesto niepetne lub zbiorcze, dane o winie spozywanym przez rajcéw oraz
osoby przez nich podejmowane. Z rachunkdw, w ktérych wyszczego6lniono
gatunki podawanych napojow, wida¢ zdecydowang przewage wina renskiego
(33 wzmianki) i ciggle przemilczanego w rejestrach akcyzy petercymentu
(22 wzmianki). Znacznie rzadziej pito sekt (9 wzmianek), wyjatkowo wina
francuskie™’. O preferowaniu przez Gdarfiszczan wina refiskiego, gtownie
kosztem francuskiego $wiadcza tez inne dane. SzczegGtowe rachunki zakupow
do piwnicy miejskiej z lat 1652-1654 wskazuja, ze mozna tam bylo nabyé
Przede wszystkim wina renskie, matmazje, sekt i petercyment. Znacznie
rzadziej rachunki odnotowujg zakupy alikantu, sektu kanaryjskiego, bastardu,
wina cytrynowego, Kklaretu i ,Delwein", nie zawierajg natomiast danych
o trunkach francuskich, morawskich i wegierskich. Oczywiscie o takiej
strukturze zaopatrzenia piwnicy mogly przesadzaC interesy jej zatozycieli.
Mozna jednak przypuszczaé, ze rajcy uwzgledniali przede wszystkim utrwalo-
ne upodobania mieszkaricéw, zwolennikéw trunku refiskiego **. Reriskie byo

tez stalym towarzyszem spotkar cztonkéw wspomnianego juz bractwa Sw.
139

Rajnolda ~*~.

Nieco odmiennie niz w Gdansku wygladaty dostawy i wyszynk wina
w piwnicy miejskiej Elblaga. W latach 1624-1638 do piwnicy zakupywano
rocznie 150-350 hl napoju (tab. 6). W zakupach zdecydowanie przewazato
wino renskie (42-67%). Wyraznie mniejszy byt udziat win francuskich (anzut,
bordeaux, ,Wein de court"), ktéry nie przekraczat 19%. Wieksze byly
z reguly dostawy petercymentu, mniejsze natomiast matmazji, sektu i alikantu.
Dwukrotnie rada sprowadzata znaczne ilosci (10-13% dostaw) nienotowanego
w zrédiach gdanskich ".Hochlandischwein". Asortyment win sprowadzanych
Przez rade elblaska uzupetniaty : wegrzyn i wino toskanskie. Struktura wyszynku
w piwnicy nie odbiegata znacznie od struktury zakupéw (tab. 6). W latach
trzydziestych najwiekszym popytem cieszyto sie wino renskie, konsumowane
W postaci czystej oraz jako podstawowy skiadnik win: cytrynowych, wisnio-
wych, wermutu i Kklaretu (40-50% spozycia). Drugie miejsce pod wzgledem
wielkosci sprzedazy zajmowaly wina francuskie (ok. 20-25%), trzecie -
Petercyment. Karte napojow uzupetniaty: sekt, matmazja, alikant oraz nie-
--aczne ilosci wina cytrynowego morawskiego i wegrzyna. Odmienny - moze
rzypadkowy, moze jednak zapowiadajacy przyszte zmiany - obraz przynosza
dane z roku 1650/1651. Piwnica sprzedata wdwczas ok. 240 hl wina. Naj-
wiekszym popytem cieszyt sie jednak trunek francuski, za nim renski,
Petercyment oraz dotad konsumowany w nieznacznych iloéciach sekt'*°

Do podobnych wnioskéw prowadzi analiza gatunkowej struktury win

B AP. Gdansk. 300. 12/58. s. 164-165: 300. 12/59. s. 164-165: 300. 12/61.
138 AP. Gdansk, 300, 12/633. s. 11-15, 17-19.

1% AP, Gdanisk. 359. 57/21. s. 431-432.

140 AP. Gdarisk. Miasto Elblag. 369. 1/1431.. s. 24-28.






