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WIKTOR SZMELICH

Poznan

O historii i sposobie wytwarzania
unikalnego piwa grodziskiego

Piwa w dawnych czasach nalezaly bez wy-
Jjatku do piw gornej fermentacji. Najbardziej
znane W swoim czasie piwa gornej fermentacji
to piwa typu dzisiejszych angielskich porterdw,
.ale™, stout”, wiele piw belgijskich, holen-
derskich, niemieckich, jak rowniez polskich i in-
nych.

Brandenburskie browary moga poszczycic sie
tym, ze juz w XI 1 XII wieku w duzych ilo$ciach
eksportowaly swoje piwa do Anglii, zwlaszcza
piwa silnie chmielone. Nie mniej znane byto piwo
silnie chmielone z Kolonii oraz cigzkie piwo
.Jop” z Gdanska — obydwa rowniez ekspor-
towane do Anglii. Ogromna stawa cieszyly sie
takie piwa jak: ,Szepc” z Wroctawia, ,.Swidnic-
kie”, |.Grodziskie” i wiele innych.

Wszystkie wymienione piwa doznawaty
W swoim czasie absolutnej stawy z powodu swej
Jakosci, byly znane i wzigte daleko poza waskim
Kregiem miejsca produkcji.

Pojawienie si¢ piw dolnej fermentacji spowo-
dowalo pod koniec ubieglego stulecia zmniej-
szenie produkeji piw gérnej fermentacii.

Horch [2] podaje, ze piwa gornej fermentacii
stanowity w potnocnych Niemczech w 1873 roku

- 40%, w 1900 roku juz tylko 17%. za$ w latach
trzydziestych obecnego stulecia zaledwie ok. 4%
wszystkich produkowanych tam piw.

Pomimo gwaltownego rozwoju piw dolnej
fermentacji, niektore piwa gornej fermentacji
utrzymaly swoja stawe.

Obecnie obserwuje sic ponowny gwaltowny
wzrost produkeji piw gornej fermentacji. Mozna
to zcata pewnoscia powiedziec o piwach nadrers-
kich w okregu Kolonia — Bonn - Diisseldorf
- Krefeld - Aachen, o piwach bawarskich pszeni-
cznych (,,Weizenbier”, ..Weissbier™) produko-
wanych z pszennego stodu oraz piwach belgijs-
kich. Réwniez w coraz liczniejszych minibrowa-
rach spotyka sig czesto piwa gornej fermentacii.

Piwo grodziskie swoim charakterem jest zbli-
zone do piw gornej fermentacji typu ..Weissbier™
produkowanych od dawien dawna jeszeze do dzis
w Belgii i Bawarit. Jest ono produkowane w Gro-
dzisku Wielkopolskim.

Najstarszy znany dokument mowiacs
dzisku jako miescie pochodzi z 1303 roku [3].
Miasto to nalezato do Ostrorogdw. ktory to rod
byt gtdwna podpora reformacji w Wielkopolsce.
Dzigki temu Grodzisk stat si¢ centrum protestan-
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tyzmu w kraju i miejscem najwiekszej drukarni
dziet reformatorskich.

Lukaszewicz, historyk poznanski [5], podaje,
ze Lwowek pod Poznaniem i Grodzisk zawdzie-
czaja swoje znane piwa Janowi Wolanowi, za-
rzadcy dobr Ostrorogdéw, ojeu Andrzeja Wolana.
stawnego pisarza reformatorskiego. Mial on za-
tozy¢ w tych miastach browary, do ktorvch
sprowadzit piwowardw z zagranicy. prawdopo-
dobnie z Czech. Majkowski i Raczynski [6. 7]
opisuja legende o studni istniejacej do dzi$ na
Starym Rynku w Grodzisku, z ktdrej czerpano
wode do produkcji piwa (fot. 1). Podobno , skro-
miny Swiqtoblivy mnich benedvkiyviski = Lubinia
imieniem Bernard (+1603) przvbyl kiedys do
Grodziska i spotkal jego mieszkaicéw w wielkiej
rozpaczy, gdvi wyschla studnia, = kiorej czerpano
wode do wytwarzania piwa. Wtedy pomodlil sie do
Boga. poblogostawil i Zrédlo wytrvsnelo zaraz jak
s artezyjskiego wiercenia. Piwowarzy natychmiast
zabrali si¢ do roboty i gdv sprébowali piwa, mialo
ono niepordwnanie lepszy smak niz wprzodv'.
W podzigce za to grodziscy piwowarzy co roku
ofiarowali piwo z Grodziska klasztorowi w Lubi-
niu. Ofiara ta byla sktadana do ok. potowy XIX




w. przez cech piwowarow w imieniu calego
miasta, a kiedy cech zostal zniesiony, przez

wladciciela browaru, ktdry dzierzawil studnie.

Obie te opowiesci o powstaniu stawnego piwa
grodziskiego odnosza si¢ do XV wieku.

Najstarszym dokumentem historycznym zna-
nym dotychczas, mowiacym szeroko o piwie
grodziskim, by} statut mielcarzy grodziskich
z 1601 roku [10]. )

Autor niniejszego artykulu znalazt weze$niej-
szy dokument [4] dotyczacy wytwarzania piwa
w Grodzisku pochodzacy z 1426 roku, ktory
mowi, ze ,,czcigodny pan Pawel Drzdzenski (lub
Dzdrzenski), syn Mikolaja, kaplan diecezji pozna-
.. ufundowal i erygowal kaplice i szpital dla
chorych w Grodzisku... i dla tychze biednych
(m.in.) darowal ogréd = sadem, w k1érym znajdo-
wala sig stodola i mielcuch (braseatorium)”’. Do-
kument ten potwierdza to, ze w Sredniowieczu
prawie kazdy szanujacy si¢ mieszczanin posiadal
na swojej dzialce mielcuch (braseatorium - stodo-
whnia, browar) w ktorym wytwarzal dla swojego
gospodarstwa piwo z pomoca swojej stuzby lub
najmowanych mielcarzy (stowodnikéow — piwo-
wardéw). Nalezy przypuszczaé, ze wowczas
w Grodzisku istnialo bardzo duzo takich mielcu-
chow.

Warschauer [10] podaje, ze pod koniec $red-
niowiecza mieszczanie kupowali gotowy siod
i z niego produkowali piwo w prywatnych do-
mach. Dlatego w miastach powstaly najpierw
cechy mielcarzy (stodownikéw produkujacych
stod), a dopiero pdzniej cechy browarnikéw, co
potwierdza wspomniany statut z 1601 roku.

Ze statutu tego dowiadujemy sig, ze w Grodzis-
ku wowczas bylo wytwarzane piwo jasne i ciem-
ne. Ciemne bylo piwem mocniejszym, bo .z
4 kwart slodu pszennego musiano uzyskac 11
beczek ciemnego lub 14 beczek jasnego piwa’.
Nazywalo si¢ ono ,,Kuc™ i bylo bardziej lubiane
od jasnego, zwlaszcza w okolicznych wioskach.

Piwo gotowe musialo by¢ poddane probie
zanim zostalo sprzedane lub wywiezione. Probe
piwa przeprowadzal burmistrz ze starszyzna.
Rowniez nie mozna bylo wywozi¢ piwa bez
ostemplowania beczek przez browarnika i przez
miasto. Karze podlegal ten, , kidry tesz smial
piwo stawiaé na wies, albo furmanom w achteliach
niecechowanych”.

Cena piwa ustalana byla migdzy cechem, magi-
stratem i przedstawicielami mieszczan, a nastep-
nie zglaszana na zamek do moznowladcy, ktory
zezwalal oglosic¢ ja w miescie.

Organizacja cechu w Grodzisku nie roznila sig
od organizacji innych cechow déwcezesnego czasu.

Fot. 1. Legendarna sui-

dnia na Starym R
w Grodzisku Wielkopo!

skim

Ze stosunkowo duzej liczby fawnikow (6 oséb)
mozna wnioskowaé, ze cech ten miat licznych
czlonkow.

Wiek XVII byt dla piwowarstwa grodziskiego
epokowym. Wewnatrz cechu rozwinelo si¢ wtedy
nie tylko wylaczne uprawnienie czlonkéow do
wytwarzania piwa, lecz rowniez ograniczenia
tego uprawnienia w wielu rodzinach grodziskich.
Reka w reke z tym szlo rozszerzanie si¢ zbytu
piwa na zewnatrz jako piwa eksportowego, na
cala Wielkopolske. W zwiazku z wprowadzony-
mi zmianami, zostal wydany nowy statut w 1660

" roku [1] i dodatkowe ustalenia do niego w 1686

roku.

Jezeli chodzi o piwo w XVII w. to wnet
zaprzestano wytwarza¢ dwa rézne rodzaje piwa,
a przynajmniej w nastgpnych statutach mowi sie
juz tylko o jednym, tj. o piwie jasnym.

Wedlug Warschauera [10] najstarszy znany
dokument, z ktérego wynika, ze piwo grodziskie
wywozono do innych miast pochodzi z 1671 r.
i znajduje si¢ w ksiedze cechu kapelusznikoéw we
Wschowej. Mowi on o tym, ze jezeli mistrz
zamieszkaly we Wschowej bedzie bral mniej niz

Fot. 2. Piece suszarni
w istniejacej slodowni
produkujacej  dymiony
sléd pszenny.
Obok pieca. wlasciwego
widoczny = lewej jeden
z 6 piecow do dymienia
slodu

eroszy polskich za farbowanie kapelusza. to za
kare winien bedzie beczke piwa grodziskiego.

Wiadomos¢ o wywozie piwa do miasta Pozna-
nia pochodzi z 1694 r. Zawarta jest w rachunku
za wydatki Bartlomieja Stupczynskiego z Pozna-
nia. gdzie 4 pozycje dotyvcza piwa grodziskiego.
a w tym jedna z nich brzmi:

Amé panu Czlewskiemu za beczke piva grodzis-
kiego, ktérq on przekazal Im¢ panu Barczewskie-
mu, obecnemu prezyvdentowi komisji — guldenow
157,

Z tego wyciggu rachunkowego wynika. Zze
piwo grodziskie jako podarunek dla waznej oso-
bistosci musialo byé uwazane za szczegdlnie
dobre. Oprocz tego piwo to bylo bardzo drogie.
gdyz kosztowalo 15 guldenow za beczke. gdy
w tym czasie beczka rodzimego piwa w Poznzniu
kosztowala zaledwie 5-6 guldenow.

O wysokiej jakosci 1 rowniez wywozie grodzis-
kiego piwa do Poznania mdwi dokument miej-
skiej rady miasta Poznania z 1712 r., a mianowi-
cie ze ,,0baj burmistrzowie miasta. jako zaplate za
swoje trudy i prace, oprécz beczki piwa grod-ziskie-
go, ktore juz otrzymujq od dawna, majq otrzymy-
waé co pol roku 500 polskich guldenéw z kasy
miejskiej”.

W XVIII w. w calej Wielkopolsce import
obeveh piw zostal prawie catkowicie wyparty
przez piwo grodziskie. Magistrat miasta Pozna-
nia posiadajacy przywilej wyszynku obcych piw
z 1646 r. prawo to stosowal w XVIII w. prawic
wylacznie do przywozu piwa grodziskiego.

Taki sam przypadek mial miejsce w kolegium
poznanskiej fary, ktére rowniez mialo prawo
wyszynku wszystkich obcych piw. a sprowadzalo
tylko piwo grodziskie. o

Dochéd miasta Poznania za okres jednego
roku w latach 1737-1738 wyniost ok. 4302 flore-
ny z wyszynku 663 beczek piwa grodziskiego,
natomiast za ten sam okres w latach 1792-1793
wywoz ten wzrést do 1111 beczek [1]. -

W czasie przejecia Wielkopolski 1 Grodziska
przez Prusy w 1793 r. cech browarniczy istnial ze
wszystkimi monopolistycznymi uprawnieniami.
Miedzy czlonkami cechu istniata wWzajemna ostra
konkurencja doprowadzona do absurdu. Wyni-
kiem tego bylo wprowadzenie warzenia piwa
w kolejce. Warke gotowano tylko raz w tygod-
niu, a gotowalo ja wspolnie dwoch cechowych
browarnikow. Zwykle wytwarzano jednorazowo
56 beczek piwa (ok. 90 hl). Wode do piwa




czerpano prawie wylacznie ze stynnej studni na
Starym Rynku.

Produkcja roczna piwa w Grodzisku wynosita
3192 beczki (ponad 5000 hl). na co zostato zuzyte
1396 kwart stodu pszennego (ok. 39 ton), z tego
1111 beczek wywieziono do Poznania, 1581 do
innych miast (Wschowa, Koscian, Leszno. Ra-
wicz. Bojanowo, Kalisz. Smigiel), a 500 sprzeda-
no w Grodzisku. Piwe grodziskie w Poznaniu
byto pite , . wigcej ze wzgledu na mpmuuh smak niz

= potrzeby”

Wiasciciel Grodziska. generat hrabia Radon-
ski, w 1793 r. Sciagnat z miasta 2007 talaréw 16
dobrych groszy. Z tego az 833 talary 8 groszy
z piwa (41,5%).

W statucie 1660 roku wprowadzona zostala
oplata od mielenia stodu na rzecz pana Grodzis-
ka, ktora w 1686 roku zostala znacznie podwy-
7szona. a mianowicie na 8 florenow za kazda ilos¢
potrzebna do warki, ponadto dla konia miyns-
kiego | kwarta owsa i 6 groszy za kazde pot
warkl.

Ta suma byla $ciagana do 1836 roku. Odtad do
1862 roku musiano ptaci¢ 30 fenigdw za kazdy
centnar zesrutowanego stodu i do tego whasciciel
browaru musial daé whasny zaprzgg do napedu
mlyna. Dopiero od 1867 roku whasciciele browa-
row w Grodzisku zainstalowali wlasne Srutowni-
ki do stodu. ) ) -

Woda do produkeji piwa grodziskiego byta
czerpana ze studni bl. Bernarda na Starym Ryn-

ku jeszeze w latach czterdziestych XIX w. W la-

tach 1843-1844 istniaty dwa browary w Grodzis-
ku o liczacej sie produkcji piwa grodziskiego,
korzystajace ze starej studni. W 1843 r. urucho-
miony zostal trzeci browar, ktory produkowat

piwo ze stodu jeczmiennego, a wodg czerpal ze,

studni na Nowym Rynku. Browar ten ze wzgledu
na slaby zbyt tego piwa zostal wkrotce zamknig-
ty.

Kiedyv miasto wprowadzito w potowie XIX w.
wysoki podatek za uzywanie miejskiej studni na
Starym Rynku. najpierw w 1866 r. dwa browary
prywatne pobudowaly wlasne studnie, z ktorych
woda okazata sie rownie dobra jak woda ze
studni na Starym Rynku, za§ w pozniejszym
czasie wszystkie browary czerpaty juz wodg z wla-
snych studzien.

Wedlug Schénfelda [8] niemieccy kolonisci

mieli by¢ tymi, ktoérzy wraz z przybyciem w XIII
stuleciu przywiezli ze soba do Grodziska sposob
wytwarzania piwa i potrafili ze znalezionej wy-
$mienitej wody wyprodukowa¢ dobre piwo. Dal-
sza poprawa nastapita wedtug niego z naptywem
kolonistow z Czech w XV wieku (wojny husyc-
kie), gdzie sztuka wytwarzania piwa znajdowala
sie juz w petnym rozkwicie.

Pod wplywem rzekomo wysmienitej wody stu-
dziennej. ,jakosci ktdrej jeszcze do niedawna

sypisywano prednia jakos¢ piwa’, udalo sie

prz
wyprodukowaé szeroko 1 daleko znane piwo

2 czysiego stodu pszennego. Zachowalo ono

swoja stawg przez stulecia. jako bardzo szlachet-
ny napdj. a dzieki dymioncmu i chmielowemu
smakowi, bylo wysoko cenione nie tylko dawniej,
lecz rowniez obecnie jest zaliczane do najprzed-
nigjszych piw gornej fermentacji.

Jego popularnosci nalezy przypisac to, ze piwo
grodziskie wytwarzano nie tylko w Grodzisku,
ale rowniez w wielu miastach bylej prowingji
Poznania i Prus Zachodnich.

Pod koniec XIX w. piwo grodziskie zaczelo
przekraczaé granice swojej prowincji i stalo sie
piwem eksportowanym do innych krajow, glow-
nic do Niemiec. Zaczeta rowniez wzrastac silnie

g0 produkcja.

\\ ach 18901900 8] w samym Grodzisku
produkowano w 3 istniejacych browarach ponad
100 tvs. hl piwa grodziskiego. Warschauer [10]
podaje. ze w 1892 roku browary grodziskie
zuzyly do piwa grodziskiego 819300 kg stodu.

Posiadaniem najstarszego browaru na swiecie

chlubi si¢ Bawaria. Jest to browar w Weihenste-
phan pochodzacy z 1040 roku.

W odniesieniu do piwa grodziskiego nie moze
by¢ mowy o jakims jednym konkretnym browa-
rze, bo w poczatkowym okresie prawo wytwarza-
nia piwa w Grodzisku mial kazdy obywatel
posiadajacy wlasny dom w Grodzisku. Nato-
miast mozna mowi¢ o najstarszym sposobie
produkeji piwa w Polsce i jednym z najstarszych
w $wiecie, ktory musiat by¢ bardzo pieczotowicie
przestrzegany, strzezony i przekazywany z poko-
lenia na pokolenie, jezeli przetrwal nie zmieniony
do dzisiaj.

Piwo grodziskie swoj dymiony smak zawdzig-
cza wedzonemu stodowi. Suszenie stodu odbywa-
to siec dawniej w ten sposob, ze dym z ogniska
opalanego dgbowym lub bukowym drewnem
przechodzit bezposrednio przez siatki ze stodem.

Jarzone z wyborowego slodu pszennego
i chmielu o medosdgnmm-n wytrzymatosci. _
Naudrowvy orzezwiajacy a nie upajajgcy
napoj. ecane przez lekarzy. rekon-
walescentom oraz chorym na zoladek -

Obecnie dym jest wytwarzany W specjalnych
piecach (6 sztuk opalanych drewnem - fot. 2),
ktore sa ustawione obok wlasciwego pieca su-
szarni (dymiony charakter stodu jest po prostu
pozostatoscia bardzo starego sposobu jego susze-
nia i dowodzi tego jak pieczotowicie strzezono
w Grodzisku unikalnego charakteru piwa grodzi-
skiego).

Poniewaz starano si¢ wyprodukowac wysoko-
aromatyczny stod, ktory mial by¢ nie tylko
podstawa smaku w piwie o wysokim aromacie
stodowym, jak rowniez aby otrzymaé niskie
odfermentowanie w kadzi fermentacyjnej — po-
trzebne bylo odpowiednie prowadzenie stodowa-
nia na klepisku i w czasie suszenia.

Pszenica z kujawskich cigzkich ziem byta bar-
dzo bogata w biatko i musiata by¢ stodowana na
dtugi wzrost, zeby uzyska¢ w miare wystarczajace
rozluznienie. Nie znano dawniej nowoczesnych
metod zamaczania i stodowania. Do celu moglo
prowadzi¢ tylko odpowiednie przerabianie sto-
dowanego ziarna na klepisku stodowni, ktore
bylo prowadzone tak diugo. az warstwa stodu
byta catkowicie spilsniona tak. ze trzeba byto ja
rozrywaé widtami. Dzicki nadmiernemu wyros-
nieciu stodu osiagane wymagane rozluznienie.
Bylo ono z kolei podstawa uzyskania swoistego
wysokoaromatycznego stodu. ktory uzyskiwano
przez odpowiednie prowadzenie procesu susze-
nia na odpowiednio zbudowanej suszarni w cza-
sie 36 lub 48 godzin suszenia. Byvto to konieczne
dby nadaé piwu. zawierajacemu tylko 7-8%
ekstraktu w brzeczce. pelny zaokraglony smak
0 aromacie stodowym oraz aby przy duzym
pxze\umLuu stosunku cukrow do dekstryn na
korzyv$¢ udziatu dekstryn. pomimo istnie
znacznej jeszeze zawartosci cukrow. zmusic droz-
dze do oslabionej dziatalnosci fermentacyjnej
i wreszeie do jej przerwania.

Osiagano w ten sposob zamierzone niskie
odfermentowanie. Przy odtermentowaniu
3.5-3.0% piwo byto zdatne do przepompowania.
przy fermentacji rozpoczynajacej si¢ w temp.
15°C. ktora wzrastata do 13 C. Czas fermentacji
nie przekraczat 3 dni.
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Poniewaz piwo w kadzi fermentacyjnej byto
metne i ciezko sie klarowalo z powodu duzej
ilodci zawieszonego biatka, zywic chmielowych
i drozdzy — a nalezalo je szybko sklarowad,
pome»\az lezakowahie nie miato miejsca w zwy-
czajnym pojeciu — stosowano klarowanie za
pomoca karuku (Srodek klarujacy wytwarzany
z pecherza plawnego jesiotra stosowany dawniej
do piwa i wina, zastapiony obecnie filtracja).
Piwo wymieszane z odpowiednio przygotowa-
nym roztworem karuku przettaczano do dgbo-
wych kuf, w ktorych nastepowalo jego sklarowa-
nie w ciagu 2-3 dni.

Przy napetnianiu naczyn transportowych (da-
wniej debowe beczki o pojemnosci ok. 2 hl,
obecnie cysterny 25-33 hl), dodawano niewielka
ilo§¢ ,.krazkow”, ktora byla konieczna, lecz
rowniez dostateczna, aby przy wystarczajacej

Fot. 3. Euwkiety do piwa grod=iskiego

uzywane w  okresie  mied:)
1918-1939)

ofennym

zawartosci cukrow w piwie osiagna¢ odpowied-
nie dofermentowanie w butelce. ~

W nowszych czasach, pod koniec XIX
wieku, odstapiono od wyzej opisanej metody
w browarach, ktore w tych czasach podjety
produkcje piwa grodziskiego i piwo przettaczano
do naczyn lezakowych, lezakowano kilka tygod-
ni, $ciagano je ewentualnie jeszeze raz do innych
naczyn, aby wreszcie przekazac je do obciagu.

Drozdze uzywane dawniej byly drozdzami
wybitnie stabo fermentujacymi’i silnie ktaczkuja-
cymi pod woda [8]. Wyksztatcenie si¢ takich
drozdzy byto nastepstwem bardzo bogatych
w biatko i stosunkowo ubogich w dekstryny
brzeczek. Poniewaz obecnie pracuje si¢ z brzecz-
kami ubozszymi w biatko oraz uzywa si¢ drozdzy
wysokofermentujacych, ma miejsce wyzsze od-
fermentowanie, mogace dochodzi¢ do 12%. co
wymaga wigkszego dodatku , krazkow™, a nawet
dodatku roztworu cukru o odpowiednim steze-
niu, aby uzyska¢ konieczne odfermentowanie
i wysycenie piwa dwutlenkiem wegla w butelce.

Widok fermentacji w otwartych kadziach de-
bowych byt niezwykle interesujacy o zadziwiaja-
cej pieknosci i rozmachu. Szezegolnie mialo to
miejsce. gdy uzywalo si¢ wysokich kadzi fermen-
tacyjnych i napetnialo je tylko do ok. polowy.
Wytwarzanie si¢ krazkow dokonywalo sie w po-
stact wrecz przecudownych ukladow w formie
wzrastajacych coraz wyzej stromych spiczastych
i zvezakowatych trwalych form. bogato poroz-
dzielanych i poprzecinanych glebokimi bruzda-
mi. osiagajacymi np. w kadzi zwyklego formatu
o pojemnosci 60-70 hl prawie niewyobrazalna
wysokosé 0.75-1 m. Niewatpliwe bylo tu dziala-
nie wysokie] dawki chmielu. ktora wynosita 3 kg
na 100 kg stodu (ok. 400 g hl). Te wysoko
uwarstwione krazki tworzyty sig dzieki przecho-
dzacym do brzeczki w znacznej ilosci zywicom
chmielowym. ktdre w czasie fermentacji ponow-
nie sie w wigkszoscl wytracaty.

Dostarczane obecnie do sprzedazy oryginalne
piwo grodziskie. wylicznie jako butelkowe. pro-
dukowane jak dawniej o takim samym stezeniu
(7-8%) ekstraktu w brzeczce. odznacza sig¢ zna-
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komitym polyskiem, a dzigki stosowaniu wylacz-
nie dymionego stodu pszennego, infuzyjnej meto-
dzie zacierania i bogatym goryczkom chmielo-

wym posiada musujacy, intensywnie korzenny,

jednak lagodnie zaznaczony smak. W miare
czasu przechowywania wzbogaca si¢ ono w aro-
matyczne substancje. ktore mozna poréwnaé do
najprzedniejszego aromatu jabtkowego.

Jezeli piwo to mialo w pelni spelnia¢ w swoim
czasie stawiane wysokie wymagania klientow,
musialo pomijajac wymagania smakowo-aroma-
tyczne, mieé jeszcze calkiem szczegdlnie zazna-
czona ceche, a mianowicie: w specjalnej szklance
— kielichu o ksztalcie stozka piwo po nalaniu
powinno bylo perli¢ przez dlugi czas w postaci
nieprzerwanie przewalajacego sie burzliwie stru-
mienia bardzo matych pecherzykéw naturalnego
dwutlenku wegla oraz mie¢ wysoka, biala. trwala
igesta piane, ktora tworzyla piekny grzybek nad
piwem. Tak jest rowniez obecnie.

W okresie migdzywojennym byl produkowany
rowniez porter grodziski (fot. 3).

Obecnie jedyny pozostaly browar w Grodzisku
Wielkopolskim produkuje nastepujacy asorty-
ment piw gornej fermentacji (fot. 4):
Oryginalne piwo grodziskie — jasne, lekkie
o zawartosel 7,7% wagowych ekstraktu w brze-
czce podstawowej i ponizej 3,0% obj. alkoholu,
produkowane nie zmienionym, tradycyjnym spo-
sobem wywodzacym si¢ z XIV-XV wieku. wyla-
cznie z pszennego slodu dymionego bukowym
1 debowym drewnem, przedniej jakosci chmielu,
legendarnej wody grodziskiej i wlasnych specjal-
nych drozdzy gérnej fermentacji dobranych
przez autora [9]. Spelnia rygorystyczne warunki
niemieckiego prawa czystosci i nalezy do najbar-
dziej naturalnych napoi. Ma oryginalny pelny,
unikalny smak i aromat. Sposrod wszystkich piw
zawiera najwigcej wytworzonego przez drozdze
naturalnego dwutlenku wegla i z tego wzgledu
nazywane jest polskim szampanem. Zawiera du-
zo witamin, soli mineralnych i mikroelementow,
pobudza apetyt i ulatwia trawienie. Wysoka
zawartos¢ szlachetnych substancji chmielo-
wych i dwutlenku wegla, niska zawarto$¢ weglo-
wodanow i alkoholu czynig to piwo naturalnym
napojem wybitnie orzezwiajacym. Jest wytraw-
nym, niskokalorycznym piwem. Dzieki uzyciu
pszennego stodu ma wyjatkowo trwala, gesta
piane.

Dobrze schiodzone, prawidlowo zaserwowane
w specjalnych kielichach, moze zadowoli¢ najwy-
bredniejszych smakoszy. Piwo to zawiera natu-
ralny osad drozdzowy w butelce i wymaga spec-
Jalnego obchodzenia sie z nim przy serwowaniu.
,,Grodzisz” - piwo jasne pelne o zawartosci
10.5% wag. ekstraktu brzeczki podstawowej i do
3,0% obj. alkoholu, wytwarzane zgodnie ze starg
technologig (nie filtrowane. klarowane karu-
kiem, lezakujgce w butelkach, zawierajace
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Fot. 4. dsortyment piw produk ovanych obecnie w Grod=isku

w butelee osad drozdzowy). Znakomicie la-
czy cechy piwa typu pilznenskiego z cechami
tradycyjnego piwa grodziskiego produkowanego
ze stodu pszennego dymionego. W Polsce nie ma
drugiego piwa o tak charakterystycznym wspa-
nialym bukiecie smakowo- zadeho\\\m Smialo
moze ono konkurowac z piwami gdrnej fermen-
tacji tego typu produkowanymi w Niemczech
1 Belgii.

Specjalne piwo Grodziskie 12% e.w. - jasne
pelne o zawartosei 12% ekstraktu w brzeczce
podstawowejido 5.4% obj. alkoholu. z udzialem
pszennego stodu i specjalnych drozdzy gérnej
fermentacji. Zachowuje charakterystyczne walo-
ry smakowo-zapachowe oryvginalnego piwa gro-
dziskiego.

Specjalne piwo grodziskie 14% e.w. - jasne
pelne o zawartosei 14% ekstraktu w brzeczee i do
6.3% obj. alkoholu, rowniez wytwarzane zgodnie
ze stara tradycja oryginalnego piwa grodziskiego
z udzialem pszennego i jeczmiennego slodu oraz
cukru.

Bernardynskie — piwo ciemne peine o zawartosci
14% ekstraktu w brzeczce i do 5,6% obj. al-
koholu, wytwarzane zgodnie ze starg tradycja
oryginalnego piwa grodziskiego z udzialem
pszennego stodu, jeczmiennego jasnego i ciem-

JOZEF WAJS
Browar ,,Ostréw Wielkopolski™

Browar Ostrow
wczoraj,.

L4

W 1730 roku hrabia Franciszek Bi“é\'
ski. wielki marszalek koronny, przejmu

Ostrow zatwierdzil mieszezanom przywile,
je nadane przez swego tescia Jana Jerzego

Przebendowskiego:

Ja, Franciszek hrabia Bielinski... wrazf

z malzonkq urodzonq hrabing Przebendoy
skq poSwiadczam i potwierdzam tymgpis-
mem, waznym tak dla nas, jak i dla ngszych
potomkow, Ze obejmujac miasto gOstrow,
polozone w wojewddztwie kaliskiin, starac¢
sie bedziemy o jego rozrost —gt mieszkan-
com, naszym wiernym poddahym, przyzna-
Jemy nastepujqce przywilej A
wam na wybudowanie ngffego browaru, przy
1ym ofiarujemy cegle i#rzevo, kiére wam p.
Komisarz przydziel.

Jest to pierwgza wzmanka dotyczaca
Browaru w ¢strowie Wielkopolskim,
prawdopodoPnic znajdujacego sie na
obecnym pifejscu.

Pierws#y zapis w ksiedze wieczystej po-
#7 8 stycznia 1839 r. i dotyczy
ia browaru przez wladze miejskie
zasiedzenie. Browar byl wydzierza-
wiOny. a nastepnie sprzedany. Najdluzej,

Pozwalamy -~

nych. Nawiazuje do produkowanego w Grodzis-
ku jeszcze w XVII wieku ciemnego piwa pod
nazwy ,.Kuc™.
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fodukowal maksymalnie 20 tys: hl.

Po-wojnie dzigki modernizacji i inwesty-
cjom osiagnat w 1973 r. zdolnos¢ 200 tys.
hl. Byly to inwestycje dzie;ki ktc')rym wpra-

i wy @gaﬂ owczesnego rynku. W' tym
czasie %rolowalo piwo beczkowe, nato-
miast mdlQ browarow dysponowato linia-
mi rozlewnigzymi do butelek, puszek czy
kegow. Browdgy dysponujace piwem pas-
teryzowanym n: Ygzaly do rzadkosci.
Poniewaz konsu nent zadat piwa rozla-
nego do butelek w Dhgwarze, w 1975 r.
zainstalowano dwie linie¥go rozlewu typu
Nama o wydajnosci prak
butelek na godzine.
Tragiczne wprost dla brO\\a
zakltadu energochtonnego - byto Kg
nie ze wspolnej kotlowni (pomyst %
nych wladz partyjnych) dla Zaktadow !

cznej ilosci 1 jakosci pary technologiczne
powodowal niska jako$¢ piwa produkowa-



