Stary Gdansk nie tylko z fajki znany ...
Czyli jak to z piwem Jopejskim byto...

MIEDZYNARODQWYDZIEN FAJCZARZA i
X KONFERENCJA - GDANSKIE SPOTKANIA KONESEROW
GDANSK 17-18.02.2018



Gdansk w okresie XIV-XVI wieku

1236 1. — uzyskanie praw miejskich;

1342 1. — w ksiegach miejskich
pojawiaja sie zapisy o browarnikach;

1361 1. — przystapienie do Hanzy;
Potowa XIV w. - Dwor Artusa;

potowa XV w. — Gdansk jest jednym
z najwiekszych portow na Battyku;

ok. 1580 1. - datowanie najstarszej
fajki znalezionej w Gdansku

1598 1. — powstaje fabryka likierow
produkujaca m.in. Goldwasser



Historia piwowarstwa w Gdansku

* II potowa XIV w. — wyodrebnienie sie dwdch grup — browarnikéw i piwowardw;
* 1363 1. - piwowarzy ,uzyskujq” ottarz Dziesieciu Tysiecy Meczennikow w kosciele NMP;

* 1378 1. - powstanie browarnikéw - w zwigzku z zezwoleniem na wwoz do miasta piwa z
Wismaru;

« Wg spisu z 1416 1. w Gdanisku (tylko w Prawym Mie$cie) mieszkato 378 browarnikéw;

 Rocznie produkowano 250 0oo beczek piwa, jedna beczka to 126 litrow (31,5 mln 1)

* Od 1567 r. odnotowywany spadek browarnikéw —
byto ich juz tylko 150 ...




Ale wro¢my do dobrych czasow .....

,Cho¢ brak zrédet uniemozliwia doktadniejsza analize techniki produkcji gdanskiego
browarnictwa, to jednak dane, jakimi rozporzadzamy, pozwalaja na stwierdzenie, ze byla
ona dos¢ wysoka. Jej rozwdj dokonat sie gtdwnie w XV i poczatkach XVI w., w okresie
najwiekszego rozkwitu browarnictwa. W tym wilasnie czasie gdanskie browary
udoskonality sie i rozrosty w duze przedsiebiorstwa.

....Rozwoj techniki browarniczej umozliwit réznicowanie produkowanych piw i
dostarczanie na rynek rozmaitych gatunkow, od kosztownego, mocnego trunku az do
taniego cienkusza przeznaczonego gtownie dla nizszych warstw pospolstwa i biedoty
miejskiej.”

Maria Bogucka ,Gdaisk jako o$rodek produkeyjny w XIV-XVII wieku”




,Kto tego pije, dobrze spi, kto dobrze i duzo spi, ten nie
grzeszy, ten wiec, kto tego pije, wnijdzie do krolestwa
niebieskiego”.

Okoto 1400 roku browarnicy nalezeli do najzamozniejszych
grup zawodowych w Gdansku. Dlatego zaczeli by¢ wpuszczani, obok
patrycjuszy i wielkich kupcéw do elitarnego Dworu Artusa -Dumy

dawnego Gdanska. Najstynniejszej gospody potnocnej Europy, ktora

goscita arystokratow, patrycjuszy i kupcéw z dalekiego swiata.

Prawdziwy dwor! Cho¢ krélowie zagladali tu rzadko, a z manierami

roznie bywato...




Co warzono w owczesnym Gdansku?

* Krooling - najposledniejsze jasne piwo;
Cienkusz warzony na stodach, ktére pozostaty po
produkcji lepszych gatunkéw. Mial moc ok 1/5
pelnego piwa i kosztowal 1/6 wartosci beczki
przedniego piwa - tj. ok. 1 grzywny za beczke.

Tafelbier — ciemne piwo sredniego gatunku,
stabo chmielone, kosztowato ok. 3 grzywien;
skierowane bylo do mniej zamoznej ludnosci
Gdanska i okolic.

* Danzigerbier - piwo pelne, czerwone, miato ok.
5-6% alkoholu; wyrabiane na eksport i potrzeby
zamoznego mieszczanstwa. Beczka piwa
kosztowata ok. 6 grzywien.

Eduard Grutzner

Za 1 grzywne mozna byto w konicu XIV w. kupi¢ wotu lub éwieré fasztu (ok. 1/2 tony) jeczmienia, a wykwalifikowany parobek browarniany
rocznie zarabial 20 grzywien rocznie.




No i pora na naszego dzisiejszego bohatera ...

 Jopenbier - piwo o ktérym zapiski pochodza juz z 1449
roku. Typowe piwo dubeltowe, bo do jego produkcji
zuzywano dwa razy wiecej stodu niz do piwa petnego -
az 6 korcow, czyli 30,5 kg, co dawato 183 kg stodu
jeczmiennego na beczke oraz 5 kg chmielu na 1000
litrow. Brzeczke gotowano do 20 godzin - normalnie
wystarcza godzina. Barwa ciemna, niemal smolista.

Moc wahatla sie pomiedzy 12-20%, a wartos¢ ekstraktu
wynosita 45-55%

Produkcja tego piwa zakonczyla sie tuz po I wojnie
swiatowej.

Eduard Grutzner




Kilka stow o produkcji

Gesta, schtodzonga brzeczke poddawano
spontanicznej fermentacji przy udziale
dzikich drozdzy i grzybow plesniowych,

Wytwarzanie piwa praktykowano od
wrzesnia do poczatku maja;

Burzliwa fermentacja trwala do 9 tygodni, a
nastepnie do roku w towarzystwie
przyprawach korzennych;

Po6zniej piwo przelewano do beczek, czesto
po winie, gdzie moglo dojs¢ do
dodatkowego wzmocnienia alkoholowego
oraz ,przechwycenia” winnego smaku.

Jan Steen




Piwo Jopejskie - reaktywacja

Piwo gotuje sie 25 godzin, dla przykladu zwykle piwo gotuje

sie 9o minut, w konicowej fazie brzeczka jest bardzo gesta.
https://youtu.be/Ng-s8a-DckY

Po tym etapie nastepuje proces spontanicznej (dzikiej
fermentacji) ktory, moze sie uda¢, moze sie nie udad. Liczy
sie tu na mikroorganizmy, ktdre chetnie przetrawia cukier i
wyprodukuja alkohol. W procesie tym biorg udzial miedzy
innymi takie organizmy jak plesnie, bakterie i dzikie
drozdze.

Proces fermentacji prowadzony byt w warunkach
kontrolowanych przy uzyciu dzikich drozdzy i bakterii
wyselekcjonowanych w warunkach rzemieslniczych.

Proces jako, ze z zatozenia (spontaniczny) jest
nieprzewidywalny moze trwac od kilku do kilkunastu
miesiecy - na szybki proces nie ma co liczy¢, gdyz w takiej
gestosci mikroorganizmy majg trudng prace i wolniejsza
przemiane materii.

Osiagnieto 8,5% alkoholu. Poniewaz dzikie drozdze bardzo
czesto maja mniejszg tolerancje na alkohol.
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Niniejsze informacje pochodza od autora wspolczesnej wersji piwa, Pana
Michata Olszewskiego z Browaru Olimp



https://youtu.be/Nq-s8a-DckY
https://youtu.be/Nq-s8a-DckY
https://youtu.be/Nq-s8a-DckY

Piwo Jopejskie - reaktywacja - premiera 28.01.2018 r.




Piwo bez chmielu, masto bez soli, kon
bez ogona, panna bez cnoty -
jednakowa wartos¢ maja...




