
Krakovské bílé pivo jako příklad
středoevropské středověké

pivovarské tradice
Piwo krakowskie białe jako przykład środkowoeuropejskiej 

średniowiecznej tradycji piwowarskiej



Szymon Syreński 
(Syreniusz, Sacranus)
1540 - 1611

Profesor Akademii Krakowskiej, 
lekarz, botanik, badacz leczniczych 
właściwości ziół, jeden z 
najwybitniejszych polskich 
zielnikarzy, twórca ilustrowanego 
Zielnika o roślinach użytkowych, 
klasycznego dzieła botanicznego 
polskiego renesansu. 



Tadeáš Hájek
(Thaddaeus Hagecius, 
Thaddeus Nemicus)
1525-1600

De cervisia, eiusque confi-
ciendi ratione, natura, viribus et 
facultatibus opusculum



Tadeáš Hájek psal o pivech:



Vybrané zmínky o polských pivech:

• W średniowieczu i we wczesnej dobie nowożytnej piwa pszeniczne rozpowszechnione były na 
terenie całej Europy, w szczególności na terenie Niemiec, Czech, Moraw, Śląska, Polski i Liwy. 
Szczególnie popularne było w Polsce. 

• Jan Długosz (ok. 1470): Wino rzadko tu używane, a uprawa winnic nie znana. Ma jednak kraj 
Polski napój warzony z pszenicy, chmielu i wody, po polsku piwem zwany; a gdy nic nadeń 
lepszego do pokrzepienia ciała, jest nie tylko rozkoszy mieszkańców, lecz i cudzoziemców 
wybornym smakiem więcej niż w innych krajach zachwyca.

• Johann Placotomus (właściwie Johann Brettschneder): w swoim dziele De natura cerevisiarum et 
de mulso (wydanym w roku 1549 w Królewcu), które uważane jest za najstarsze dzieło poświęcone 
piwu i piwowarstwu. Krótki ustęp poświęcił piwom polskim, podkreślając ich rozliczne zalety. W 
innym miejscu użył określenia cerevisia albae Polonae.

• Heinrich Knaust (1575): Krótką wzmiankę poświęcił piwom z Polski, podkreślając, że produkowane 
są tam piwa pszeniczne.

• Martin Schoock (1661): W wydanej w roku 1661 w Groningen książce De cerevisia przedstawił 
charakterystykę polskich piw. Zaznaczył on, że podobnie warzone piwa występują również w 
sąsiednich ziemiach, na Śląsku i na Morawach.





František Ondřej Poupě
(1753-1805)

F.O. Poupě, Die Kunst des 
Bierbrauens physisch - chemisch –
oekonomisch beschrieben, Praha
1794.

F.O Poupě, Počatkové základného
naučeni o vaření piva pro učedlníky, 
tovaryše, sládky, pro každého
hospodáře, kteryž té věcy dokonale
vyučen byti žadá, Olomouc 1801.







Jaká piva se vařila ve 
středověku?

Ve středověku můžeme rozlišit - orientačně -
dva hlavní druhy piv:

- bílé pšeničné pivo

- ječné pivo, často nazývané černé. 
Variantou tohoto typu byla březnová piva, 
vyráběná v některých centrech: Rakovnik, 
Opava, Slany, Świdnica.



Kraków od północy, 1603 – 1605 (fragment)
Krakov od severu v letech 1603 – 1605 (část Krakova)



Prawo warzenia piwa i produkcji słodu
Pravo k výrobé sladu a piva

• Od początków rozwoju Krakowa 
prawo warzenia piwa i produkcji 
słodu, jak i handel tymi 
produktami, przysługiwało 
wszystkim obywatelom miasta. 
Piwowarstwo należało do 
najważniejszych ówczesnych 
rzemiosł.

• Od počatku rozvoje
hospodářského žívota v Krakově
pravo k výrobé sladu a piva a k 
obchodu s těmito produkty měli
původně všichni obyvatelé
města. Pivovarnictvi bylo
významnou a výnosnou mětskou
živností.



Browary w latach 1582 / 1583
Pivovary v letech 1582 / 1583



Rekonstrukcja historycznej zabudowy. 
Rekonstrukce historicke budovy. 



słodownie około roku 1582
sladovne v roce 1582



Rekonstrukcja pierwotnej zabudowy. Słodownie ustawione frontalnie
Rekonstrukce historicke budovy. Sladovne z čelniho pohledu



Rysunek z epoki. Dwa budynki ustawione frontowo
Vykres z daného obdobi. čelni pohled na budovy



Praca w średniowiecznym browarze
Práce v pivovaru ve středověku



KRAKOWSKI BROWAR

• Przeciętny krakowski browar wyposażony był w dwie 
drewniane kadzie, z których jedna (zwana brzeczaną) 
służyła do zacierania, w drugiej zaś (zwanej młotną) 
filtrowano brzeczkę. Centralne miejsce w browarze 
zajmował kocioł, w którym gotowano wodę na zacier, a w 
dalszej części procesu brzeczkę z dodatkiem chmielu. Do 
ważniejszych urządzeń należało koryto podkadne, 
ustawione pod kadzią młotną, do którego spływała 
oczyszczona brzeczka. Na wyposażeniu znajdowały się też 
drobniejsze statki, takie jak kadki, mieszaki, nalewaki, 
cebry czy rynny. W proces produkcji piwa włączone były 
piwnice, usytuowane najczęściej pod budynkiem 
frontowym. Ustawiano w nich kadzie, w których (po 
dodaniu drożdży) zachodził proces fermentacji. Tam też 
młode piwo leżakowało w beczkach

• Průměrný pivovar v Krakově byl vybaven dvěma 
dřevěnými káděmi, ze kterých jedna (zvaná 
brzeczana - mladinová ) sloužila k vystírání, 
v druhé zase (nazvaná mlotna - mlátná) se 
scezovala sladina. Centrální místo v pivovaru 
zaujímal kotel, ve kterém se připravovala voda na 
vystírání a v další fázi procesu mladina s přidáním 
chmelu. K důležitým zařízením také patřil spodní 
žlab, do kterého stékala scezená mladina. Na 
zařízení se nalézaly také drobnější části jako 
nádobky, míchání, hrdla,  vany nebo žlábky.  Do 
procesu výroby piva jsou zařazeny sklepy, umístěné 
nejčastěji pod čelní budovou. V nich jsou umístěny 
kádě, ve kterých (po přidání kvasnic) probíhal 
proces kvašení. Zde také leželo mladé pivo 
v sudech.



Browar krakowski w XVI wieku
Pivovar v Krakově v 16. století



Piec z XVII wieku. Kraków, Rynek Główny 12
Pec ze 17. století, Kraków Rynek Główny 12



Krakowska kariera piwowara Tomasza Latosa z Rokycan circa Pilzna Bohemie i jego rodziny -
Kraków, ul. Szewska 23. Dom latosowski
Práce sládka Thomasa Latosa z Rokycan circa Pilzna Bohemie a jeho rodiny v Krakově -
Krakov, ul . Szewska 23. Dům latosowski



Drzewo genealogiczne
genealogický graf



Testament Tomasza Latosa
Závět Tomáše Latosi



Testament Doroty Latosowej
Závět Doroty Latosowej



Testament Walentego Latosa
Závět Walenty Latosi



Słodownia Jana Czecha (Joannes Bohemicus)
Sladovna Jana Čecha (Joannes Bohemicus)



Krakowskie browarnictwo w liczbach
Krakov pivovarnictví v číslech

• Z pojedynczej warku uzyskiwano niemal 5000 litrów piwa

• S jednou varkou lze vyrobit téměř 5000 litrů piva

• Przeciętny browar wytwarzał 30 – 35 warek rocznie

• Průměrni pivovar vyráběl 30 - 35 várek za rok

• Na terenie Krakowa działało regularnie około 120 browarów

• V Krakově bylo v provozu zhruba 120 pivovarů 

• Roczna produkcja piwowarska wynosiła od 3 000 nawet do 6 500 warek, tak więc można 
oszacować ją na około 250 – 300 tysięcy hektolitrów

• Roční produkce piva byla v rozmezí od 3 000 až 6 500 várek , můžeme ji odhadnout na asi 
250.000 až 300.000 hektolitrů za rok

• powierzchnia klepisk odpowiadała powierzchni jednego bloku zabudowy (6800 m²) 

• Plocha humnovych sladovnen odpovidala jednomu stavebnímu bloku ( 6800 m²)



BADANIA DROŻDŻY 
POCHODZĄCYCH ZE 
ŚREDNIOWIECZNYCH 
PIWNIC KRAKOWA

Badania średniowiecznego piwowarstwa 
ogranicza brak wystarczającej bazy 
źródłowej. W przypadku piwowarstwa 
krakowskiego, dopiero od końca w. XV 
dysponujemy obszerniejszymi źródłami. 
Pomimo tego, w tworzonym mozolnie 
obrazie wciąż widzimy wiele braków. Czy 
źródła historyczne można uzupełnić, by nasz 
obraz przeszłości był pełniejszy? Okazuje się, 
że tak.



BADANIA DROŻDŻY 
POCHODZĄCYCH ZE 
ŚREDNIOWIECZNYCH 
PIWNIC KRAKOWA C.D.
Tym źródłem okazują się drożdże, biorące 
aktywny udział w produkcji piwowarskiej. 
Mobilność drożdży w procesie produkcyjnym 
powoduje, że przenoszą się one na ściany 
piwnic, wnikają w zaprawy i porowatości 
podłoża, gdzie mogą przetrwać, popadając w 
stan "hibernacji", stając się niewrażliwe na 
warunki zewnętrzne. Komórki te potrafimy 
izolować. Podejrzewamy, że izolaty mogą być 
tymi samymi szczepami, które stosowano w 
tych miejscach w średniowieczu oraz w. XVI i 
XVII. W odniesieniu do filogenetycznej mapy 
drożdży, opisanej w niedawnej publikacji Cell
(Gallone et. al.), który zainicjował projekt 
sekwencjonowania DNA blisko 200 szczepów 
drożdży, stworzona została podstawa do 
określenia, skąd pochodzą szczepy drożdży 
stosowane niegdyś w Krakowie. 



BADANIA DROŻDŻY 
POCHODZĄCYCH ZE 
ŚREDNIOWIECZNYCH 
PIWNIC KRAKOWA I 
ŚWIDNICY C.D.

W rezultacie badań, oprócz wyodrębnienia 
czystej kultury drożdżowej, poznajemy jej 
charakterystykę i pochodzenie, określamy 
wiek, a tym samym wskazujemy, w którym 
okresie historycznym drożdże te były 
wykorzystywane. W szerszym zakresie 
badania wskażą powiązania pomiędzy 
rynkami lokalnymi.



WYKORZYSTANIE 
KRAKOWSKIEGO 
SZCZEPU DROŻDŻY Z 
PIWNIC PRZY UL. ŚW. 
JANA NR 13 - 15

Wyizolowany  „czysty” szczep drożdży, 
pochodzący z piwnic przy ul. św. Jana 
Krakowie  trafił do banku drożdży Zakładu 
Mikrobiologii UŚ.

Oznacza to, że w każdej chwili drożdże mogą 
zostać namnożone i wydane piwowarom  -
mogą więc posłużyć do produkcji piwa, 
praktycznie w każdej piwowarskiej skali.

Pierwszym krokiem było rozdanie próbek 
drożdży piwowarom śląskiego oddziału PSPD. 
Efektem było 16 piw zgłoszonych do 
konkursu. Wygrało piwo uwarzone przez Jana 
Krysiaka z Chorzowa.



A MOŻE BY TAK 
WYKRĘCIĆ SIĘ SŁOMĄ 
?

Przemysław Czerwiński i Michał Dobija, 
planujący otworzyć własny browar 
rzemieślniczy w Żywcu poszukiwali inspiracji.

Z prośbą o pomoc zwrócili się do Pracowni 
Dziejów Kultury Materialnej UPJP2 w 
Krakowie.

Szybko pojawiła się hasło: stawiamy na 
słomę!!!

W projekt włączył się dr Mirosław Janowski z 
AGH w Krakowie oraz czołowy producent 
sprzętu browarniczego z Czech – firma 
Pacovske Strojirny



BROWAR ZA PAN BRAT W ŻYWCU



CZY KTOŚ UWIERZY, ŻE 
TEN BROWAR KORZYSTA 
ZE ŚREDNIOWIECZNEJ 
TECHNOLOGII ?!

W nowoczesnym browarze stosuje się 
technologię ze średniowiecza.

Jeszcze dwa lata temu nikt ze środowiska 
browarników by w to nie uwierzył.



Zabawa przy piwie zawsze była radosna
Zábava při pivu byla vždy veselá


