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Napoje alkoholowe towarzysza ludzkosci od zarania dziejéw, stanowiac cz¢sto nader
wazny element diety, daleko wykraczajacy poza rolg zwyklej uzywki. Mozna wigc
moéwi¢ o ich funkgji odzywczej (pokrywanie czgéci zapotrzebowania na potrzebne
substancje) oraz leczniczej, ekonomicznej (jako rodzaj zaptaty za pracg), spotecznej
(rola wspélnej konsumpcji alkoholu w procesie nawiazywania kontaktéw; budowania
zaplecza politycznego)'. Piwo, rozumiane jako napéj powstaly z fermentacji przez
drozdze (Saccharomyces cerevisiae, niekiedy tez dzikie szczepy z rodzaju Brettanomyces)
produktéw zbozowych, jest do dzis jednym z najczgéciej produkowanych i konsumo-
wanych trunkéw?.

Warto przywota¢ tutaj dyskusj¢ uczonych sprzed 70. lat, na famach czasopisma
»~American Anthropologist™, jaka odbyta si¢ pod znamiennym hastem: ,,Czy samym
piwem zyt cztowiek?”. Owo nawiazanie do Ewangelii wg. $w. Mateusza (4,4b) dobrze
odpowiada glosom sugerujacym, ze napdj 6w nalezy do najwczesniejszych pomnikéw
sztuki kulinarnej i moze by¢ starszy od chleba. W debacie spekulowano nawet, iz
dazenie do wzrostu efektywnosci produkeji alkoholu stanowito jeden z gtéwnych
motoréw dla udomowienia rodlin przez cztowicka (rewolucji neolitycznej). Problem
pierwszeristwa dziejowego piwa wobec chleba (lub na odwrét) wydaje si¢ chyba nie-
rozwiazywalny, ale w 2007 r. grupa francuskich uczonych opublikowata wyniki badan,

! Autor artykutu pragnie podzigkowaé mgr. inz. M. Jamifskiemu (AGH) za cenne uwagi zwia-
zane z problematyka browarnictwa. Jesli chodzi o réznorakie funkcje spoteczne spetniane przez piwo
(i inne alkohole) zob. np. ]. Jennings et al., , Drinking Beer in a Blissful Mood”: Alcohol Production,
Operational Chains and Feasting in the Ancient World, ,Current Anthropology” 2005, t. 46, nr 2,
s. 275-276, 279; 1. Gately, Kulturowa historia alkoholu, Warszawa 2011, s. 11-12, 22; M. Gibbs, De Re
Cervisia et Mulso ,on the subject of Beer and Mulsum”, ,Experimental Archaeology Journal” 2019,
t. 2,s. 2-3.

2 Przyktadowo w Polsce w 2021 r. produkcja piwa wynosita 35 554 tys. hl., wg Rocznika
Statystycznego RP. W zdecydowanej wickszosci stuzyta ona zaspokajaniu potrzeb krajowych. Na
temat popularnosci piwa zob. W. Schiefenhével, H. Macbeth, Introduction, [w:] Liquid Bread. Beer
and Brewing in Cros-Cultural Perspective, red. W. Schiefenhovel, H. Macbeth, New York-Oxford
2011, s. 1, 5-9.

3 RJ. Braidwood et al., Did Man Once Live by Beer Alone?, ,American Anthropologist” 1953,
t. 55, s. 515-526.
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poréwnujacych DNA réznych szczepéw drozdzy®. Wskazuja one, ze wigkszos¢ odmian
piekarskich wywodzi si¢ z krzyzéwki szczepéw piwnych z winnymi.

Ustalenia Francuzéw wpisuja si¢ w szerszy trend wykorzystywania w badaniach nad
$wiatem antycznym zdobyczy przyrodoznawstwa. Niezwykle istotny okazat si¢ zwlaszcza
mariaz archeologii z chemig analityczna. Wykorzystanie takich metod jak spektrometria
masowa, spektroskopia w podczerwieni, chromatografia gazowa pozwolito na wykrywa-
nie pozostatosci réznych substancji spozywezych w materiale z wykopalisk. Gtéwnym
takim wyznacznikiem (biomarkerem), dawnej obecnosci piwa w zachowanej ceramice
jest szczawian wapnia’. Obecnie dysponujemy $ladami wskazujacymi na produkcje piwa
juz dziewie¢ tysiecy lat przed Chr. (Gobekli Tepe)®. Co wiecej, dzieki mikroskopom
o bardzo wysokiej rozdzielczosci (réwniez elektronowym), pojawily si¢ nowe mozli-
wosci badan nad metodami produkeji piwa, poprzez analizg pozostatosci surowcow’.
Oprécz tego w badaniach caly czas znaczenie zachowuje tradycyjna metoda filologiczna.
Uczeni siggaja do tekstéw antycznych, zwlaszcza pochodzacych z kregu kulturowego
Bliskiego Wschodu i Egiptu®. Uzyskane w ten sposéb informacje czasem maja przeto-
zenie praktyczne na przeprowadzane eksperymenty. Sztandarowy przyklad tworczego
wykorzystania réznych warsztatéw stanowi piwo Ninkasi uwarzone przez kalifornijski
browar Anchor Brewing w kooperacji z badaczami Uniwersytetu w Chicago’. Napéj

4 J.L. Legras, D. Merdinoglu, ].M. Cornuet, F. Karst, Bread, beer and wine: Saccharomyces cerevisiae
diversity reflects human history, ,Molecular Ecolology” 2007, t. 16 (10), s. 2091-2102.

5> R.H. Michel, P. McGovern, The First Wine ¢ Beer. Chemical Detection of Ancient Fermented
Beverages, ,Analytical Chemistry” 1993. t. 65, s. 412.

¢ Q. Dietrich, M. Heun, J. Notroff, K. Schmidt, M. Zarnkow, 7he role of cult and feasting in the
emergence of Neolithic communities. New evidence from Giobekli Tepe, south-eastern Turkey, ,Antiquity”
2012, 86, s 674-695. ]. Rodzinska-Nowak, Napoje alkoholowe mieszkaricow Barbaricum, [w:] Studia
Barbarica. Profesorowi Andrzejowi Kokowskiemu w 65. Rocznicg Urodzin, red. B. Niezabitowska-
-Wisniewska, P. Luczkiewicz, S. Sadowski, M. Stasiak-Cyran, M. Erdrich, Lublin 2018, s. 581.
Pozostatosci piwa na stanowisku w Gobekli Tepe nie zostaly jednak catkowicie potwierdzone. Najstarsze
pewnie potwierdzone $lady obecno$¢ trunku pochodza z trzeciego tysiaclecia przed Chr. (Godin Tepe,
w gérach Zagros, na terenie wspdtczesnego Iranu). Zob. R.H. Michel, P. McGovern, op. cit., s. 412-413.

7 Metodg t¢ zastosowata S. Delwen w badaniach materiatu pochodzacego z osady robotnikéw
w Tell-el Amarna. Jej spostrzezenia sa istotne, zwlaszcza jesli chodzi o staroegipskie metody warzenia
piwa. Zob. Investigation of Ancient Egyptian Baking and Brewing Methods by Correlative Microscopy,
»Science” 1996, Vol. 273, Iss. 5274, s. 488-490; Beer, [w:] The Oxford Encyclopedia of Ancient Egypt,
t. 1, red. D.B. Redford, Oxford 2001, s. 171-172. Jej ustalenia w znacznej mierze zostaly potwierdzone
przez badania polskich archeologéw, dotyczacych pozostatosci browaréw w Tell-el Farkha. Zob.
K.M. Cialowicz, Excavations at the Western Kom at Tell el-Farkha 1998-2003 (Nile Delta, Egypt), [w:]
Recherches archeologiques de 1999-2003, red. W. Blajer, J. Poleski, Krakéw 2006, s. 343-344.

8 Zagadnienia zwiazane z piwowarstwem antycznego Bliskiego Wschodu i Egiptu omawia
L. Hornsey (A History of Beer and Brewing, Cambridge 1997, s. 32-116). Bardziej szczegétowo na ten
temat zob. odpowiednio: W. Réllig, Das Bier im alten Mesopotamien, Berlin 1970; W. Helck, Das Bier
im Alten Agypten, Berlin 1971.

% S. Katz, F. Maytag, M. Civil, Brewing an Ancient Beer, ,Archacology” 1991, t. 44, s. 24-33.
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powstal, opierajac si¢ na recepturze inspirowanej informacjami zawartymi w sumeryjskim
hymnie do bogini Ninkasi.

Piwo bylo napojem powszechnie spozywanym réwniez na terenie antycznej Europy.
Na jego $lady natrafiamy juz w III tysiacleciu przed Chr. na Wyspach Brytyjskich'™.
Natomiast brakuje nam podobnych $wiadectw, ktére mozna by potaczy¢ z kultura
grecka czy rzymska. Co prawda, na produkcj¢ napoju wskazujg znaleziska pochodza-
ce z minojskiej Krety, ale juz epoka mykenska nie przynosi podobnych materiatéw.
Wprawdzie prébowano powiaza¢ z trunkiem niektére dokumenty zapisane pismem
linearnym B, jednak owa propozycja byta oparta na nader wattych podstawach, dlatego
nie spotkata si¢ z akceptacjg srodowiska akademickiego!. Natomiast na Pétwyspie
Apeninskim $lady piwa odnaleziono w materiale datowanym na pierwsza potowe VI w.
przed Chr., pochodzacym z grobowcéw etruskich w rejonie miejscowosci Piombia
(wspdtczesna Lombardia)'.

Grecy i Rzymianie mogli nie wytwarza¢ piwa, ale niewatpliwie mieli z nim stycz-
no$¢. Oprécz przywolanych prac archeologicznych pokazuja to najwezesniejsze zacho-
wane wzmianki w Zrodtach greckich, dotyczace trunku trackiego oraz egipskiego™.
W literaturze klasycznej piwo pojawia si¢ zreszta niejednokrotnie i pod réznymi nazwa-
mi, jak: brytos, zythos, krithinos oinos, kourmi, w jezyku greckim; cerevisia (vel cerevesia),
gythum, celia (caelia), kourma w tacinie. Napdéj wystepuje zwykle w kontekscie ludéw
ociennych i barbarzyficéw. Na tle innych ludéw starozytnej Europy, powszechnie
konsumujacych piwo, Grecy i Rzymianie jawig si¢ wigc jako pewien ewenement®.
Oczywiscie sytuacja ta mogta stopniowo ulec zmianie wraz z ekspansja terytorialng
ich kultur, poczawszy od podbojéw Aleksandra Macedoriskiego (zwanego Wielkim).

Monarchie hellenistyczne oraz prowingje rzymskie byly zamieszkiwane przez masy
tradycyjnych producentéw i konsumentéw piwa. Mozna by zatem oczekiwad, ze oby-
czaje kulinarne zdobywcéw beda mieszad si¢ z tymi ludéw podbitych, podobnie jak

10 1. Hornsey, gp. cit., s. 193-198; J. Rodziriska-Nowak, op. cit., s. 581-582.

I M. Nelson, 7he Barbarian’s Beverage: A History of Beer in Ancient Europe, London-New York
2005, s. 13-14; P. McGovern, Uncorking the Past. The Quest for Beer, Wine and Other Alcoholic Beverages,
Berkeley 2009, s. 186-187.

12 J. Whitehead, 7he Brewing of Etruscan Beer, ,Etruscan News” 2014, 15, s. 14.

13 Tracja: Athen. X 447b (= Arch. Frg. 42 West); Egipt: Aesch. Suppl. 953.

Y Zob. The Greek-English Lexicon, red. H.G. Liddel et al., Oxford 1940, s.v. Bpdtoc; (oo,
kpiBvogolvog; kodpuy; Totius Latinitatis Lexicon, red. E. Forcellini, Pratii 1844, s.v. cerevisia, zythum,
celia, curmi, camum.

5 We wspélczesnej literaturze pojawita si¢ sugestia, ze tak naprawde piwo pozostawalo popu-
larnym napojem ,ludowym” wsréd Grekéw (J. Auberger, S. Goupil, Les ,,mangeurs de céréales” et les
autres, ,Phoenix” 2010, t. 64, s. 52-79), o czym literatura antyczna milczy ze wzgledu na swéj na
elitarny charakter. Wydaje si¢ ona mato przekonujaca, nie tylko poprzez brak wzmianek w Zrédtach
pisanych, ale réwniez brak §ladéw archeologicznych. Zob. M. Nelson, Did Ancient Greek Drink Beer?,
,Phoenix” 2014, t. 68, s. 27-46.
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dzialo si¢ to w innych sferach zycia. Szczegdlnie ciekawe informacje Zrédlowe ptyna
z Egiptu, gdzie spotykamy si¢ z daleko idaca regulacja wytwarzania napoju. Papirusy
ptolemejskie swiadcza wrecz o funkcjonowaniu pafdstwowego monopolu piwnego,
w ramach ktérego producenci otrzymywali okreslone przydzialy surowca i byli zo-
bowiazani do uwarzenia okreslonej ilosci trunku. System éw z pewnymi zmianami
zostal przejety przez Rzymian'®. Niektére zachowane dokumenty przynosza helleriskie
imiona piwowardw, co rzecz jasna nie przesadza o ich przynaleznosci etnicznej oraz
statusie prawnym'”. Trudno jednak wyklucza¢ obecnos¢ wéréd wytwércéw trunku
Grekéw. Stynny Edykt Karakalli (212 r. po Chr.) rozciagnat obywatelstwo rzymskie
na og6l wolnej ludnosci Cesarstwa, a w konsekwencji réwniez producentéw piwa.
O powszechnosci konsumpcji napoju przez ludno$¢ Imperium moze $wiadczy¢ préba
uregulowania jego cen w Edykcie Dioklecjana'®. W poréwnaniu do wina zostaly one
wyznaczone az na czterokrotnie nizszym poziomie. Prawodawca zatem postrzegat
piwo jako posledniejszy trunek, konsumowany raczej przez ludzi stojacych nizej
w hierarchii spolecznej.

Funkcjonowanie piwa w cywilizacji klasycznej stato si¢ juz przedmiotem badan
naukowych. Uczeni koncentruja si¢ na jego postrzeganiu przez Grekéw i Rzymian,
uznawanym za raczej krytyczne!. Dos¢ fatwo bowiem znalezé negatywne opinie
o trunku w literaturze antycznej, co oczywiscie rodzi pytanie o przyczyny takiego stanu
rzeczy. W tym kontekscie ciekawa jest sugestia M. Nelsona (autora podstawowej mo-
nografii po$wigconej piwu w kulturze greckiej i rzymskiej), ze sam proces fermentacji
napoju przez drozdze moégt kojarzy¢ si¢ ludziom antyku z rozktadem?. Faktycznie,
napotykamy na $wiadectwa zrédtowe tak sugerujace. Dionizjusz z Halikarnasu pisze
o spozywaniu przez Celtéw $mierdzacego napoju wyprodukowanego ze zgnitego
jeczmienia®. Najprawdopodobniej autor dokonat specyficznej interpretacji procesu
sfodowania, czyli koniecznego etapu przygotowania surowca do produkeji piwa®2.
Polega on na namoczeniu ziarna zboza i umozliwieniu mu rozpoczecia kietkowania,

16 R, Taubenschlag, 7he Law of Greco-Roman Egypt in the Light of the Papyri, Warszawa 1955,
s. 669-670.

7" Np. P. Mich. 2 123v., col. 15, I. 12-13.

8 Diokletians Preisedikt, wyd. S. Lauffer, Berlin 1971, I1L, 2, 11.

Y Np. M. Nelson, 7he Barbarian’s Beverage. .., s. 34-35; M.. Kokoszko, K. Jagusiak, Z. Rzeznicka,
Dietetyka i sztuka kulinarna antyku i wezesnego Bizancjum (II-VII w.), cz. 1: Zboza i produkty zbozowe
w Zrédlach medycznych antyku i wezesnego Bizancjum (II-VII w.), £6dz 2014, s. 339 i 354.

20 M. Nelson, 7he Barbarian’s Beverage..., s. 36-37.

2 Dion. Hal. Ant. Rom. XIII 11. 1: oi 8¢ Ke\tol obte oivov duméAivov eidoteg Tnvikadta obte EAatov,
olov ai ap’ fiv aiat gEpovoty, AN ofvy pév xpwuevol kpdig oaneiong v B8att xuA@ Svowdet [...].

22 M. Nelson, The Barbarian’s Beverage..., s. 36-37. Na temat procesu sfodowania w historycznym
kontekscie zob. S. Dryja, S. Stanistawski, Mata encyklopedia piwowarska Krakowa i Kazimierza w wicku
XVI i pierwszej potowie wieku XVII: studia z dziejow piwowarstwa Krakowa i Kazimierza z uwzglednie-
niem problematyki Kleparza i przedmiesé, Krakéw 2018, s. 231-234.
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gwaltownie przerywanego zaraz na poczatku. Dionizjusz raczej nie byt odosobniony
w swoich pogladach, zblizone uwagi mozemy bowiem znalez¢ w znacznie wezeéniej-
szych pismach Teofrasta. W traktacie o powstawaniu roslin podaje on, iz niektére ludy
produkuja napoje (piwo) ze sktadnikéw gnijacych i odchodzacych od swej pierwotnej
natury®. Podobnie czytamy u Galena, wedtug ktdrego piwo (zythos) moze braé swéj
poczatek od zgnilizny. Lekarz przypisuje mu negatywne dzialanie na plyny ustrojowe
oraz powodowanie wzde¢?.

Teza Nelsona, cho¢ atrakcyjna, moze budzi¢ pewne zastrzezenia. Istotny problem
stanowi dla niej fake, ze produkcja wina (ocenianego znacznie bardziej przychylnie
przez antycznych) réwniez opiera si¢ na zastosowaniu fermentadji z uzyciem drozdzy®.
Co nader istotne, optycznie wyglada ona dos¢ podobnie w obu wypadkach: przede
wszystkim na powierzchni ptynu pojawia si¢ charakterystyczna czapa piany. Pojecie
winnej odmiany drozdzy funkcjonowato juz zreszta w starozytnosci, zatem éwezeéni
ludzie powinni mie¢ swiadomos¢, ze analogiczny proces zachodzi podczas wytwarzania
tych napojéw?®. Trudno jednoznacznie odpowiedzie¢ na pytanie o ocene piwa przez
Grekéw i Rzymian. Warto zauwazy¢, ze Teofrast, chociaz upatruje genezy napoju
w gniciu, to ani stowem nie odnosi si¢ krytycznie do jego wlasciwosci smakowych czy
zdrowotnych. Ponadto napotykamy na glosy pozytywnie oceniajace piwo. Ksenofont
opisuje w Anabazie uczte, jaka zostat podjety w Armenii, wraz z towarzyszami broni®’.
Podkresla on moc alkoholowa napoju oraz jego smak: przyjemny dla oséb, ktére si¢
don przyzwyczailty. Z kolei tekst Biblioteki Historycznej Diodora Sycylijskiego wrecz
kilkukrotnie wspomina o zaletach trunku?®®. W literaturze taciniskiej pozytywne in-
formacje o réznych wihasciwosciach napoju przekazuje Pliniusz Starszy. Zauwaza on
m.in., ze piwo (a przynajmniej rodzaj produkowany na terenie prowingji iberyjskich)
mozna dhugo przechowywad; jego piana (w znaczeniu wytwarzanej przez fermentujace

23 Theophr. De Caus. Plant. VI 11. 2: [...] Tobg 8¢ kal £16TdvTES THiG PUOEWG Kal DTOCHTOVTES £lg
Xvhovg &yovot motipovg [...].

24 Gal. De simp. med. temp. acfacult. 6. 6. 3. (XI 882. 7-8): Z0Bog Spidtepog 0T OV kptO@DY 0D
OHIKP®, KAKOXVHOG, 16 &V €k aNmedOVOG YEYNVOUEVOG. KAKOXVHOG, ®G &V €k onmedOvog yeynvouévog. £0te
8¢ kal puowdng, kai o pév te Spipd kai Beppaivov Exov, 10 TheioTov 88 YuxpoV DSaT@Seg OEL.

Warto tu réwniez zaznaczyé, ze sam czasownik fermentare (od ktérego naturalnie pochodzi
nazwa fermentacja) oznacza réwniez gotowanie, burzenie si¢ i niewatpliwie odnosi si¢ do wizualnych
cech procesu. Zob. Stownik wyrazéw obcych PWN, red. J. Tokarski, Warszawa, s.v. fermentacja, Totius
Latinitatis Lexicon s.v. fermentare.

26 Odmiany drozdzy (winne i piwne) wymienia stynny papirus Ebersa. Zob. H. Joachim, Papyros
Ebers: Das dlteste Buch iiber Heilkunde, Berlin-Boston 2019, s. 34, 77, 124, 129.

27 Xen. An. IV 5. 26-27: fioav 8¢ kal mopol kal kptbal kal dompia kai ofvog kpiBvog v kpatipoty.
évijoav 8¢ kal avtal ai kpBai icoxetels, kal k&Aapot évékevto, oi uév peilovg oi 8¢ EAdtTovg, yovata ovk
£xovteg: TovTOUG £det OTOTE TIg Sy AaPovra gig TO oTOHA POleLy. Kal vy EkpaTog Ny, &l pn TG Hdwp
gmyéot: kad vy HOL cuUHABOVTL TO T@pa AV.

28 Diod. I 20. 4; II1 73. 6; IV 2. 5.
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drozdze) stanowi dobry kosmetyk damski; chleb wypieczony za$ na drozdzach pozy-
skanych z piwa jest lzejszy i smaczniejszy®’.

Przedstawione powyzej opinie sktaniaja do ostroznosci wobec prob przypisywa-
nia starozytnym jakiej$ jednej opinii o piwie. Warto natomiast wyj$¢ poza problem
samego warto$ciowania napoju przez ludzi antyku i przyjrze¢ si¢ blizej konkretnym
cechom, jakie poszczegdlni pisarze greccy oraz facifiscy byli skfonni mu przypisywac.
Informacje te mozemy sprébowaé zestawié z nasza wiedza o procesie produkgji piwa
i biochemicznych uwarunkowaniach, ktére determinuja jego wlasciwosci. Podobne
podejécie zastosowano juz w badaniach nad winami $wiata antycznego, ale dotychczas
chyba nie zostato uzyte wobec piwa®’. Tymczasem moze ono potencjalnie rzuci¢ cenne
$wiatlo na oceny trunku formulowane przez starozytnych. Trzeba tu zaznaczy¢, iz przez
cechy napoju rozumiane sa przede wszystkim jego wlasciwosci organoleptyczne (barwa,
zapach, smak itd.). Wasciwosci zdrowotne przypisywane piwu w antycznej literaturze
znacznie trudniej odnies¢ do wspélczesnej wiedzy medycznej, w sposdb wykraczajacy
poza zupelnie oczywiste stwierdzenia na temat konsekwencji naduzywania alkoholu.
Z tego tez powodu pozostaja one poza sferg zainteresowan niniejszego artykutu?.

Nader istotne informacje przynosi przywotane juz $wiadectwo Anabazy. Przede
wszystkim, znamienny jest sam termin uzyty wobec piwa podanego greckim zotnie-
rzom: wino jeczmienne (gr. otvog kpifivog). Nazwa sugeruje uznanie go za specyficzny
rodzaj wina. Termin ofvog kpiBivog (oraz zblizone sformutowania) obecny jest réwniez
u innych autoréw antycznych. O wytwarzaniu przez Egipcjan alkoholu z jeczmienia
wspominajg m.in. Herodot i Teofrast®. Ksenofont podaje, iz piwo trzeba bylo pi¢
przez stomke, gdyz na jego powierzchni unosily si¢ ziarna zboza. Wzmianka ta znaj-
duje potwierdzenie w ikonografii z innych obszaréw i daje pewien poglad na antyczne
metody produkgji napoju®. Sugeruje bowiem, ze zacier nie byt poddawany filtracji
przed rozpoczgciem fermentacji czy pézniej, przed jakas forma rozlewu i wydawania
biesiadnikom. Wobec tego fermentowany ptyn (brzeczka) odznaczat si¢ stosunkowo
wysokim st¢zeniem cukréw. Mozna by go poréwna¢ do tzw. brzeczki przedniej (niem.

29 Plin. N.H.XIV 149; XVIII 68; X XII 164.

30 P. Komar, Ancient Lesbian Wine, Similar to Modern Madeira?, ,Eos” 2022, t. 109, s. 251-258.

31 Przeglad stanowisk antycznych pisarzy-medykéw daje M. Nelson (7he Barbarian’s Beverage. ..,
s. 71-74). Kompleksowe omoéwienie wlasciwosci zdrowotnych, przypisywanych przez starozytnych pod-
stawowym surowcom piwa (przede wszystkim jeczmieniowi) przedstawiaja M. Kokoszko, K. Jagusiak,
Z. Rzeznicka, op. cit., s. 328-365.

32 Hdt. 11 77. 4; Theophr. De Caus. Plant. V111. 2.

% Przedstawienia antyczne z terenéw Egiptu oraz Bliskiego Wschodu (np. cylindryczna piecze¢
znaleziona na krélewskim cmentarzu w Ur — obecnie w British Museum — nr 121545) ukazuja osoby
pijace trunek (identyfikowany jako piwo) przez stomke z duzych kadzi. Co ciekawe na terenie Afryki
4w obyczaj pozostaje do dzi§ Zywy i tamtejsze tradycyjne piwa z prosa lub sorga sa spozywane w ten
wiasnie sposob. Zob. P. McGovern, op. cit., s. 247-248.
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Vorlauf) w bardziej nam wspétczesnym browarnictwie. Ilo$¢ cukréw, jaka dysponuja
drozdze, jest za$ jedng z gléwnych determinant zawartosci alkoholu w koficowym
produkcie. Spostrzezenie owo dobrze koresponduje z zaznaczona przez ateriskiego
pisarza mocg piwa, jego zdaniem zblizong do wina nierozcieﬁczonego34. Rzecz jasna,
w antyku nie istnialy jakiekolwiek metody okreslenia zawartosci alkoholu w napoju,
inne niz subiektywne doznania konsumenckie. Niemniej jednak trunek opisany przez
Ksenofonta rzeczywiscie mégl odznaczaé si¢ znacznym st¢zeniem etanolu, zblizo-
nym do wspélezesnych piw mocnych (ok. 8-9% w stosunku do objgtosci)®. Wielu
wspdlczesnych badaczy, zwlaszcza zwiazanych z nurtem archeologii eksperymentalnej,
stoi jednak na stanowisku, ze piwa starozytne odznaczaly si¢ zawartoécia alkoholu
nieprzekraczajaca 6%°°.

Oczywicie trzeba mie¢ na uwadze potencjalne zréznicowanie piwowarstwa an-
tycznego. Wiemy bowiem, ze filtracja zacieru byla praktykowana w antyku. Swiadczy
o tym expressis verbis przepis zachowany (aczkolwiek uznawany za pézniejsza interpola-
cj¢”’) w traktacie alchemicznym Zosimosa z Panopolis*. Stosowane surowce, metody
produkcji oraz ich efekty mogly wigc réznié si¢ od siebie, podobnie jak dzieje si¢ to
wsp6lczesnie. O zrdznicowaniu piwa wspomina Strabon®. Jednak Pliniusz Starszy
stwierdza, ze na terenie Imperium (wymienia Gali¢, Hiszpani¢ i Egipt) ze zboza
wytwarzano réznymi metodami napéj wystepujacy pod réznymi nazwami, ktérego
cechy pozostawaly mniej wiecej te same®?.

34 Trzeba tu zaznaczyé, iz stezenie alkoholu w winach antycznych moglo w wielu wypadkach by¢
nizsze niz to powszechnie spotykane obecnie (12% obj. i wigcej). M. Rinella (Pharmakon. Plato, Drug
Culture, and Identity in Ancient Athens, Lanham 2010, s. 4) sugeruje, ze w wielu wypadkach wynosito
ponizej 10%, czyli na poziomie wielu wspéiczesnych piw mocnych.

¥ Warto nadmienié, ze egipskie piwo boudza, najprawdopodobniej wywodzace si¢ bezposred-
nio od napojéw starozytnych, wedtug wspétczesnych pomiaréw odznaczato si¢ zawartoscia alkoholu
sigajaca 8%. Zob. W. Helck, op. cit., s. 41-42; P. McGovern, op. cit., s. 247.

36 J. Jennings et al. ap. cit., s. 279 (pomiedzy 3% a 6% obj.). Piwo Ninkasi odznaczalo sie za-
wartoscig alkoholu na poziomie 3,5% obj. (S. Katz, F. Maytag, M. Civil, op. ciz., s. 33). Najnizsza
zawarto$¢ — 1,6% uzyskatl zespét M. Zarnkowa, ale dazyt on rozmy$lnie do uzyskania niewielkiego
stezenia alkoholu, zob. M. Zarnkow, A. Otto, B. Einwag, Interdisciplinary Investigations into the Brewing
Technology of the Ancient Near East and the Potential of the Cold Mashing Process, [w:] Liquid Bread. Beer
and Brewing in Cros-Cultural Perspective, red. W. Schiefenhével, H. Macbeth, New York-Oxford 2011,
s. 53. Z kolei M. Gibbs (0p. cit., s. 10) wspomina o 3%, ale nie przeprowadzat on doktadnych pomiaréw.

3 Opis warzenia piwa jest przekazywany tylko przez jedna rodzine manuskryptéw Zosimosa.
Zob. Zosime de Panopolis - Mémoires authentiques (Les Alchimistes grecs, t. 4, cz. 1), wyd. M. Mertens,
Paris 1995, s. LIX.

38 Pseudo-Zosimos 372: [...] StdAve B8att ylvkel kai f§0pile St 00D fj kookivov Aemtod.

3 Ser. XVII 2. 5: 16 82 {h0og iSiwg pév oxevdletal map’ keivolg, kotvov §' £o0Ti moANo, Kai map’
¢kdoTolg 8¢ ai okevaoial Stapopot.

40 Plin. N.H. XXII 164: Est et occidentis populis sua ebrietas e fruge madida, pluribus modis per
Gallias Hispaniasque, nominibus aliis sed ratione eadem.
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Co istotne, inni autorzy wtéruja $wiadectwu Ksenofonta o mocy piwa. Zdaniem
Diodora, zythos mial jedynie nieznacznie ustgpowaé trunkowi z winogron pod wzgle-
dem smaku i wlaénie zawartoéci alkoholu®!. Podobnie wzmianka Pliniusza Starszego,
o mozliwosci dtugiego przechowywania piwa iberyjskiego, sugeruje jego stosunkowo
duza moc*?. Swiat antyczny nie znal przeciez wspétczesnych metod utrwalania na-
poju (jak pasteryzacja lub mikrofiltracja). Dziatanie konserwujace do piwa wnosity
sam etanol, powstaly dzigki fermentacji oraz ewentualnie dodatki. W tym miejscu
nalezy poczyni¢ uwage, ze chmiel (od stuleci podstawowa przyprawa utrwalajaca
piwo) raczej nie byt znany antycznym producentom, ale mogli oni wykorzystywacé
inne substancje roslinne (zob. dalej). Wobec tego mozna sadzi¢, ze piwo antyczne, aby
nadawac si¢ do dlugotrwalego przechowywania, musiato si¢ odznacza¢ stosunkowo
wysoka zawartoscia alkoholu oraz réwnie wysokim odfermentowaniem (skutkujacym
niskim poziomem cukréw w gotowym juz napoju, stanowigcych najlepsza pozywke
dla bakterii odpowiedzialnych za psucie si¢ piwa).

Znaczaca czeg$¢ wrazenn smakowych, wynikajacych z konsumpcji piwa, powodo-
wana jest przez przyprawy. Przywolany juz chmiel dajacy charakterystyczng goryczke,
pojawia si¢ dopiero w $redniowiecznych zrédlach pisanych, gdzie wystepuje obok
starszej mieszanki ziotowej, okreslanej jako gruit43. Co ciekawe, badania archeologicz-
ne sugerujg zastosowanie chmielu jako przyprawy blisko 1500 lat wezesniej. Analiza
wykazata bowiem jego obecnos¢ w materiale pochodzacym z grobowcéw etruskich
w okolicach Piombii*‘. Tym niemniej, trudno na podstawie pojedynczego odkrycia
wnioskowa¢, aby chmielenie piwa bylo rozpowszechniong praktyka. Mozemy nato-
miast s3dzi¢, ze inne dodatki réznorakiego typu byly stosowane, cho¢ wzmianki na
ten temat sa nieliczne.

Teofrast wspomina o stodkim smaku uzyskiwanym przez gotowanie w piwie roliny
o nazwie malinathalle®. Identyfikowaé ja mozemy z cibora jadalna (Cyperus esculentusL.).
Pytaniem pozostaje, czy autor miat na mysli wyltacznie sposéb obrébki kulinarnej
roéliny, czy réwniez przyprawiania piwa (gotowanie brzeczki z dodatkami przed fer-
mentacja). W przypadku piwa celtyckiego wzmiankowany jest dodatek miodu®®. Nasza

4 Diod. I 20. 4: &i 8¢ 11 xOpa TO GUTOV TAHG dpmélov i Tpoadéxotto, SiddEat o &k Tig kPTG

Kataokevalopevov moua, Ao pevoy ob TOAD TiG Tiept TOV oivov edwdiag Te kai Suvapews.

2 Plin. N.H. X1V 149: Hispaniae iam et vetustatem ferre ea genera docuerunt.

# Na temat gruitu zob. I. Hornsey, ap. cit. s. 359, 534-537; K. Behre, The history of beer additives
in Europe — a review, ,Vegetation History and Archaeobatany” 1999, t. 8, s. 41-44.

4 ], Whitehead, op. cit. s. 14. Archeobotaniczne znaleziska chmielu, datowane przed IX w. po
Chr. sa nader rzadkie. Zob. K. Behre, 0p. ciz, s. 44.

# Theophr. Hist. Plant. IV 8.12.

4 Athen. IV 152¢ (= FGrH87 F15): mapd 8¢ toig tmodeeatépoig (000G mopvov petd pélitog
£0KEVACUEVOY, TTapd 8¢ TOTG TOANOTG KB’ abTo: KaAeital 8¢ kKOpua.
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wiedza o dodatkach do wina jest znacznie bogatsza, gdyz niejednokrotnie pojawiaja
sie one w zrédtach?’. Mozemy wiec domniemywaé per analogiam, ie starozytne piwa
byly podobnie wzbogacane. Pliniusz Starszy wspomina o dodawaniu do wina lulka
czarnego (Hyoscyamus niger L.), podczas gdy dane archeologiczne z obszaru Wysp
Brytyjskich sugeruja zastosowanie tej roéliny réwniez w przypadku piwa®®. Uzywanie
tych samych przypraw mogto zatem by¢ kolejnym czynnikiem upodabniajacym wia-
$ciwosci obu napojéw.

Galen przypisywal piwu posmak cierpki oraz kwasny®. Wzmianka ta moze do-
brze korespondowa¢ ze $wiadectwem Ksenofonta. Obecnos¢ ziaren zatartego stodu
na etapie fermentacji oznacza, ze zawarte w nich taniny mogty przedostawa¢ si¢ do
brzeczki. Zwiazki chemiczne z tej grupy odpowiadaja za$ za charakterystyczng cierpkos¢
czerwonego wina i uczucie ,$ciagania’, czasem drapania w przelyku. W przypadku
piwa mogg one wywoltywaé podobne wrazenia (wspétczesnie jednak zwykle nie jest to
pozadane, a obecnos¢ ich wigkszej ilosci uchodzi za wadg produkeyjna napoju). Zatem
obecnos¢ tanin stanowita potencjalnie kolejny czynnik upodabniajacy piwa antyczne
do wina gronowego. Cierpki posmak mégt by¢ spowodowany takze przez zbyt dtugo
prowadzong fermentacje, skutkujaca tzw. autoliza drozdzy (rozktadem martwych
komérek drozdzowych, powodujacym uwolnienie si¢ nieprzyjemnych aromatéw)°.

Wzmianka Galena o kwasnym smaku zyzhos najprawdopodobniej réwniez kore-
sponduje z rzeczywistoscia. Trzeba mie¢ bowiem na uwadze, ze starozytni nie mieli
wiedzy oraz umieje¢tnosei, aby utrzymywac populacje drozdzy w stanie prawie abso-
lutnej czystosci, jak si¢ to dzieje obecnie. Rzeczg prawie pewna byta wigc obecnos¢
w fermentujacej brzeczce innych drobnoustrojéw, zwlaszcza bakterii kwasu mle-
kowego nadajacych produktowi kodcowemu kwasny smak. Jednoczesnie dotyka-
my tu problemu proweniencji drozdzy w antycznych piwach. Zasadniczo istnieja
trzy mozliwosci: wykorzystanie dzikich drozdzy, obecnych w otoczeniu piwa (tzw.
fermentacja spontaniczna), celowe dodanie drozdzy obecnych na owocach (przede
wszystkim winogronach), badz celowe dodanie drozdzy hodowlanych. Wiemy, ze
rozmyslna propagacja drozdzy byla znana w $wiecie starozytnym. Pliniusz Starszy

¥ Tematyke te do$é wyczerpujaco omawia Pliniusz Starszy (V. H. XIV 100-112, 120-130). Ogélnie
na temat dodatkéw do wina zob. M. Rinella, op. cit., s. 6-8.

4 Plin. N.H. XXV 108. Na temat znalezisk z terenu Wielkiej Brytanii zob. I. Hornsey, op. cit.,
s.194-195; I. Gately, op. cit., s. 20; M. Nelson, 7he Barbarian’s Beverage. .., s. 11-12.

¥ Gal. De simp. med. temp. ac facult. 6. 6. 3. (X1 882. 7-8 Kuhn).

0 W wyniku rozpadu komérek drozdzy moga powstawaé zwiazki z grupy merkaptanéw (tioli).
Whnosza one do piwa nieprzyjemne aromaty okreslanie w zargonie fachowym jako ,,stgchta kapusta”,
»nuty kanalizacyjne”. Zob. P. Leszczy1iski, Opis cech sensorycanych piwa na potrzeby szkoleri sensorycznych
prowadzonych przy uzyciu materiatéw Flavor Acti V, wersja 3.0, 2015, https://pspd.org.pl/wp-content/
uploads/2015/06/opis-cech-piwa.pdf [dostep 18.10.2024].
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pisze o wykorzystaniu drozdzy piwowarskich do wypieku chleba’. To za$ oznacza
ich odbieranie z fermentujacej brzeczki. O dodawaniu drozdzy wprost wspomina
przepis obecny u Zosimosa z Panopolis®>. Na terenie Egiptu funkcjonowata nawet
osobna grupa zawodowa wytwércéw/hodowcdw drozdzy. Papirusy egipskie z okresu
rzymskiego wspominaja bowiem o tzw. zymourgoi*®. Rzecz jasna nie oznacza to, iz
podobna praktyka byla stosowana zawsze i wszedzie. Celowa, $wiadoma hodowla
drozdzy wymaga uprzedniego posiadania ich populacji. Mozna ja uzyska¢, pobierajac
tzw. gestwe z fermentujacego zacieru, kedry sam musi zostaé zaszczepiony drozdzami.
Zatem na samym poczatku tego taricucha przyczynowo-skutkowego musza znajdowacé
si¢ drozdze dzikie, pochodzace z powietrza, badz z dodanych do brzeczki owocéw.
Sila rzeczy wigc pierwsze piwa nalezaly do ,dzikiej” odmiany. Interesujace w tym
kontekscie sg dane ptynace z analizy naczyn odkrytych w tzw. Tumulusie Midasa we
Frygii (antyczne Gordion)**. Badania wykazaly, ze zawieraly one trunek hybrydowy,
powstaly z fermentacji mieszanki zawierajacej, oprécz zbdz, moszcz winny oraz miéd
(petniacy raczej funkcje sktadnika zacieru, tj. Zrédta fermentowalnych cukréw, niz
dodatku/przyprawy). Zatem niewykluczone, iz pierwsze piwa wykorzystywaty droz-
dze naturalnie wystepujace na winogronach. Oczywiscie bytby to kolejny element
zblizajacy je w oczach antycznych do wina.

Okreslanie piwa mianem ,wina jeczmiennego” mogto by¢ po cz¢sci podyktowane
przez takie wrazenia smakowe, jak cierpkos¢ i kwasnos¢. Kolejne podobienistwo wig-
zalo si¢ potencjalnie z owocowym bukietem piwa. Pojawia si¢ on podczas fermentacji,
za sprawg zwiazkéw organicznych z grupy estréw. Ich obecnosci w piwach antycznych
mozemy by¢ praktycznie pewni, jakkolwiek na podstawie wiedzy pozazrédiowej.
Napoje starozytne musialy bowiem powstawaé w wyniku tzw. fermentacji gérne;j
(wlaczajac tu fermentacje spontaniczna). Dominujaca dzis fermentacja dolna zaczela
by¢ stosowana dopiero w XIX w., wraz z wyizolowaniem odpowiednich szczepéw
drozdzy”. Wymaga ona utrzymania bardzo $cistego rezimu temperaturowego, nie-
przekraczajacego kilku stopni powyzej zera w skali C. Zakres éw dla fermentacji
gdrnej jest znacznie wyzszy i oscyluje zwykle na poziomie temperatury pokojowej,
niejednokrotnie nawet ja przekraczajac. Mozemy przypuszczaé, ze zdecydowana
wigkszo$¢ napojéw, z ktdrymi Grecy oraz Rzymianie mieli stycznos¢, powstawata

U Plin. N.H. XVIII 68: Galliae et Hispaniae frumento in potum resoluto quibus diximus generibus
spuma ita concreta pro fermento utuntur, qua de causa levior illis quam ceteris panis.

52 Pseudo-Zosimos 372: hotndov dleoov kai moinoov &ptovg tpooPiriwv {ounv domep dptov [...].

5> Np. P. Fay. 333, 1. 5. Zob. The Greek-English Lexicon, s.v. {opovpyég.

% G.K. Sams, Exploration over a Century, [w:] The Archaeology of Midas and the Phrygians, red.
L. Kealhofer, Philadelphia 2005, s. 10-21; P. McGovern, op. cit., s. 131, 134-135.

5 1. Hornsey, op. cit., s. 510-511; 1. Gately, ap. cit., s. 365.
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w stosunkowo cieptych warunkach. Takie okolicznosci oznaczajg za$ znaczacy pro-
dukeje estréw w wyniku procesu fermentacji.

Barwa piwa mogta by¢ kolejna cechg (oprécz smakowych), wywotujaca skojarzenia
z winem. Wedlug przepisu Zosimosa zmielony stéd jeczmienny mieszano z woda
i drozdzami®®. Nastepnie przygotowane ciasto pieczono, rozdrabniano i wrzuca-
no do wody. Uzyskany po przecedzeniu tej mieszaniny plyn podlegal fermentacji.
Wzmianka o obrébee termicznej pétproduktu oznacza, ze powinna tam zachodzi¢
reakcja Maillarda prowadzaca do karmelizacji stodu. Wprowadza ona do napoju
okreslone cechy smakowe oraz nadaje mu ciemniejsza barwe. Tak wigc trunek uwa-
rzony wedlug receptury Zosimosa na pewno nie miat koloru ztocistego, najcz¢sciej
kojarzonego obecnie z piwem. Nalezy sadzi¢, ze jego barwa byta znaczaco przesunigta
w stron¢ bursztynu, czerwieni czy nawet brazu. Metoda podobna do opisanej przez
greckiego alchemika zostata wykorzystania przy prébie rekonstrukeji piwa z terenu
antycznej Mezopotamii (Ninkasi)””. Kolor otrzymanego napoju opisywany jest jako
ciemnobrazowy.

Warto nadmieni¢ w tym miejscu, ze réwniez inne sposoby warzenia piwa mogly
prowadzi¢ do podobnego efektu. Wedtug wszelkiego prawdopodobieristwa na tere-
nach Barbaricum powszechnie wykorzystywano rozzarzone kamienie wrzucane do
zacieru w celu podgrzania go do odpowiedniej temperatury®®. Kontakt z ich goraca
powierzchnia musiat skutkowa¢ karmelizacja przynajmniej cz¢sci stodu. Ta sama
metoda mogta by¢ stosowana jeszcze w neolicie, na obszarze Pétwyspu Iberyjskiego.
Musimy pamigtad, ze antyczne wina réwniez reprezentowaly palet¢ barw, a nazew-
nictwo nie pokrywato si¢ doktadnie ze stosowanym obecnie. Przyktadowo Pliniusz
Starszy wspomina o czterech rodzajach wina, okreslonych jako: albus (biate), fulvus
(brazowe/brunatne/rdzawe), sanguineus (krwiste) i Niger (czarne)”. Widzimy wiec, ze
réwniez pod wzgledem kolorystyki piwo oraz wino mogly by¢ postrzegane podobnie.

Przywotane $wiadectwa sugeruja, ze piwo nierzadko jawilo si¢ Grekom i Rzymianom
jako trunek stosunkowo zblizony do wina. Oczywiscie istotnym celem stosowania od-
niesienia do wina bylo zaznaczenie wplywu, jakie wywieralo ono na ludzki organizm.
Starozytni nie znali przeciez etanolu (ani zadnego innego alkoholu) jako substancji
(zwigzku chemicznego), zatem nie mogli postugiwaé si¢ pojeciem napojéw alkoho-
lowych. Odniesienia do wina mogly stuzy¢ zaznaczeniu zblizonej funkgji, petnione;j

%6 Pseudo-Zosimos 372: kal émta dpotepov- kai 6T’ &v Emavhdotv, SiéAve Hdatt yAvkel kai fiOpule

S1a 1Opod fj kookivov AemTod.

57 S. Katz, F. Maytag, M. Civil, op. cit. s. 32.

58 J. Rodziniska-Nowak, op. cit., s. 582. Co ciekawe z tym reliktem sztuki browarniczej mozna
spotkac si¢ i wspélczesnie. Zob. P. McGovern, op. cit., s. 142.

5 Plin. N.H. XIV 80.
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przez piwo w spolecznosciach, z ktérymi stykali si¢ Grecy i Rzymianie. W istocie tez
takie wlasnie myslenie obecne jest u licznych autoréw antycznych®. Obserwujemy to
i wspétczesnie. Termin ,wino jeczmienne”, zwykle w wersji angielskiej (barley wine)
pojawia si¢ bowiem jako nazwa jednego z najmocniejszych rodzajéw trunku®’. Ma
ona podkresla¢ jego zawartos¢ alkoholu, mogaca zbliza¢ si¢ whasnie do wina.

Trzeba tez wspomnie¢ o niejasnosci zwigzanej ze stosowanym nazewnictwem.
Obecnie za wyréznik piwa uznaje si¢ proces rozktadu skrobi na cukry proste w wyso-
kiej temperaturze (zacieranie). Wino natomiast jest produkowane z owocéw zawie-
rajacych cukry, ktére od razu nadaja si¢ do konsumpgji przez drozdze. Pomimo tego
powszechnie stosuje si¢ nazwy takie jak ,wino ryzowe”, cho¢ w tym przypadku mamy
do czynienia z napojem, ktéremu znacznie blizej do piwa (ze wzgledu na koniecznos¢
uprzedniego przeprowadzenia konwersji skrobi). Tym bardziej wigc trudno oczekiwad
rygoru nazewniczego w literaturze antycznej®?. Wino moglo sie odnosi¢ do szerokiej
gamy napojow produkowanych z réznych surowcéw. Przyktadowo, niejednokrotnie
przywotywany Pliniusz Starszy, jako wino klasyfikuje nawet miéd pitny®. Wspomina
on réwniez o winie otrzymywanym poprzez maceracj¢ ziarna prosa w moszczu. Granice
pomiedzy poszczegdlnymi napojami mogly by¢ wigc dos$¢ ptynne, a fake faczenia
réznych surowcéw doprowadzat do ich dalszego zatarcia.

Swiadectwa réznych autoréw, pochodzacych z réznych okreséw oraz obszaréw
grecko-rzymskiego $wiata, zawierajg wiele wsplnych elementéw. Zatem, zmierzajac ku
koricowi wywodu, mozna pokusic si¢ o pewna ostrozna generalizacje. Wiele antycznych
piw miato zapewne istotne cechy zbiezne z winami, na co wskazuje samo nazewnictwo.
Oczywiscie istotnym celem tego odniesienia (,wino jeczmienne”) byto podkreslenie
podobienstw zwiazanych z oszatamiajacymi wlasciwosciami obu trunkéw oraz proce-
dura ich wytwarzania, oparta na fermentacji. Tym niemniej, réwniez paleta smakowa
piwa mogta wydawa¢ si¢ ludziom antycznym do$¢ zblizona do wina, ze wzgledu na
taniczng cierpkos¢, kwasny posmak czy obecnosci nut owocowych. Dodatkowo na-
poje upodabniato do siebie stosowanie tych samych przypraw. Ponadto barwa trunku
mogta w wielu wypadkach przypomina¢ wino czerwone. Mozna tu jeszcze dodag, ze
przywotana juz wspéiczesna préba rekonstrukgji piwa antycznego (sumeryjskiego, co
prawda) miafa odznacza¢ si¢ smakiem podobnym do wina wiasnie®.

Jesli piwo czgsto przypominato ludziom antycznym wino, to skad braly si¢ negacyw-
ne oceny, na ktére niejednokrotnie natrafiamy w tekstach zrédtowych? Prawdopodobnie

% Np. Diod. I20. 3-4.

' M. Jackson, Beer, London 2007, s. 53.

M. Nelson, 7he Barbarian’s Beverage. .., s. 2.

% Plin. N.H. XIV 113.

64 S Kartz, F. Maytag, M. Civil, op. cit., s. 33; P. McGovern, op. cit., s. 69.



Wino z jeczmienia — wlasciwosci piwa antycznego w swietle literatury greckiej i rzymskiej 31

wynikaly one w znacznym stopniu z uprzedzen éwezesnych wyzszych warstw spo-
tecznych, sposréd kedrych rekrutowali si¢ zwykle literaci. Elity za$ mogly przyjmowac
okreslony model konsumpcyjny, m.in. dla odréznienia sie od szerokich mas ludnosci®.
Specyficzne wymagania winorosli wyraznie ograniczaja mozliwosci jej uprawy, a co za
tym idzie produkgji i dostepnosci napoju®®. Zatem dobrej jakosci wino gronowe sita
rzeczy bedzie stanowito towar bardziej ekskluzywny niz piwo, ktérego podstawowy
surowiec —zboze, mozna wyhodowac¢ prawie wszedzie. Co wigeej, winorosl uprawiano
akurat na terenach tradycyjnie zamieszkiwanych przez Grekéw i Rzymian. Eatwo byto
zatem dokona¢ identyfikacji jego spozycia z whasna kultura. Owe okoliczno$ci wydaja
si¢ dobrze ttumaczy¢ uprzywilejowang (w stosunku do piwa oraz innych napojéw)
pozycje wina w $wiecie hellenistycznym, a potem Imperium Romanum.

Uprzedzenia wobec piwa, obecne w literaturze antycznej, mozna réwniez ttuma-
czy¢ znaczng zlozonoscia technologiczng procesu warzenia. Powoduje ona, ze dos¢
niewielkie btedy moga skutkowad istotnymi defektami napoju, a nawet jego zepsu-
ciem. W epokach dawnych (a wigc i starozytnosci) musiato by¢ o nie znacznie tatwiej,
ze wzgledu na ograniczona znajomo$¢ samych podstaw biochemicznych procesu
produkcyjnego, ograniczone mozliwosci sterylizacji itp. Czgste pojawianie si¢ wad
moglo skutkowa¢ negatywnymi opiniami o napoju jako takim. W poréwnaniu do
piwa, proces produkcji wina jest znacznie prostszy, zatem stwarzajacy mniej okazji
do bledéw. Jesli ,,udawato si¢” ono statystycznie znacznie cz¢sciej niz piwo, to tatwo
bylo o zestawienie napoju dobrego (tj. pozbawionego cech uznawanych za istotne
wady) ze ztym (takowe posiadajacym). Taka sytuacja musiala si¢ za$ przektada¢ na
rozpowszechnione opinie o obu trunkach.

Oczywiscie musimy pamigtad, ze literatura niekoniecznie musi zupetnie wiernie
oddawac realia spoteczne danej epoki. Dysponujemy §wiadectwami sugerujacymi, ze
piwo (przynajmniej w okresie Cesarstwa Rzymskiego) mogto mie¢ znacznie wigkszy
udziat w diecie Grekéw i Rzymian niz sugeruja pisarze antyczni. Przyktadowo tablicz-
ki z fortu Vindolanda dokumentuja jego konsumpcje¢ przez legionistéw rzymskich
w Brytanii®’. Niewykluczone wiec, iz podniebienia wielu obywateli Imperium byly
znacznie bardziej faskawe dla piwa niz gusta dominujace wsrdd elit. Zatem potencjal-
ne wady trunku antycznego nie jawily si¢ dla zwyklych grecko-rzymskich ,zjadaczy
chleba” jako specjalnie odstreczajace.

7. Auberger, S. Goupil, ap. cit., s. 75.

%6 P.van Minnen, Dietary Hellenization or Ecological Transformation? Beer, Wine and Oil in Later
Roman Egypt, [w:] Atti del XXII Congresso Internazionale di Papirologia, red. 1. Andorlini, G. Bastiani,
M. Manfredi, G. Menci, Firenze 2001, s. 1270-1271.

7 Np. Tabulae Vindolandense 111, 628, col. 11, 11. 4-6.
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WINO Z JECZMIENIA — WEASCIWOSCI PIWA ANTYCZNEGO
W SWIETLE LITERATURY GRECKIE) I RZYMSKIEJ

Streszczenie

Celem artykutu jest refleksja nad postrzeganiem piwa przez Grekow i Rzymian. Dominujacy obecnie
poglad o ich zdecydowanie negatywnym stosunku do tego napoju alkoholowego wydaje si¢ bowiem
wymagaé pewnej korekty. Swiadcza o tym przywotane w tekécie wzmianki Zrédtowe pozytywnie oce-
niajace napdj. Przedmiotem szczegdlnej uwagi staja si¢ komentarze autoréw antycznych odnoszace sig
w jaki$ sposéb do wrazeni zmystowych, ktore mialy dostarcza¢ antyczne piwa. Zostaja one odniesione
do wspélczesnej wiedzy o procesie warzenia napoju i jego naukowych (biochemicznych) uwarunkowa-
niach). W oparciu o t¢ analize, autor stawia tezg, ze antyczne piwa mogly przypomina¢ pod pewnymi
wzgledami wina gronowe (owocowe). Znajduje to zreszta odzwierciedlenie w starozytnej literaturze,
gdzie niejednokrotnie pojawia si¢ termin ‘wino jeczmienne (gr. oivog kpifvog). Zatem negatywne
oceny piwa w zrédlach grecko-rzymskich (na ktdre réwniez napotykamy) wydaja si¢ w znacznej mierze
wynikad z przyjetej przez nie optyki warstw wyzszych dwezesnych spoteczeristw. Nie bez znaczenia jest
réwniez ztozono$¢ technologiczna procesu warzenia napoju, ktéra stwarzata duze ryzyko wystapienia wad
w koficowym produkcie. Statystycznie czgste mogto by¢ zatem zestawianie zepsutego’ piwa z ‘dobrym’
winem (znacznie prostszym w produkgji). Taka sytuacja musiata zas wptywaé na opinie o obu napojach.
Stowa kluczowe: piwo w starozytnosci, wino, wino jeczmienne, literatura grecka, literatura rzymska,
warzenie piwa, whasciwosci napoju

BARLEY WINE — PROPERTIES OF ANCIENT BEER
IN THE LIGHT OF GREEK AND ROMAN LITERATURE

Summary

The article reflects upon perception of beer by ancient Greeks and Romans. The author argues that
a dominating view about their negative attitude towards the beverage should be modified to some extent.
Several passages in classical literature, which are cited in the text, suggest the same. Remarks of Greek
and Latin authors, which contain information about sensory experiences accompanying the consump-
tion of ancient beers, deserve particular attention. Those passages are analyzed according to the modern
knowledge about beer-making and its scientific (biochemical) basis. As a result, the author puts forward
a hypothesis about the common characteristics of ancient beers and wines. The term ‘barley wine’ (oivog
Kkpi@voc), which we find in several sources, may also reflect this tendency. Similarly, negative remarks
about beer (which we also find in ancient literature) can be linked to their origins in the higher strata
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of Hellenic and Roman society. The technological complexity of beer production is also of considerable
importance. The risk of defects in the final product was certainly significant. It may have been statistically
common to mix ‘bad’ beer with ‘good’ wine (which was much easier to produce, despite being made
using more expensive raw materials). Such a situation must have influenced opinions about both drinks.
Keywords: beer in antiquity, wine, barley wine, Greek literature, Roman literature, brewing process,
properties of the beverage



