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WSTEP

Samogon, bimber, koniak pedzony noca
(KPN), ksi¢zycowka - oto przyklady roz-
nych nazw destylatu alkoholowego pe-
dzonego w sposéb nielegalny. W krajach
anglojezycznych okresla si¢ go terminem
moonshine. Autor nazwy, sir Walter Scott,
byl pod wrazeniem warunkéw, w jakich
odbywal sie poplatny proceder produkeji
bimbru - skrycie, pod oslona nocy. Stowo
samogon wywodzi si¢ z jezyka rosyjskiego
1 oznacza alkohol pedzony samodzielnie,
na dodatek bez uiszczenia odpowiednich
akcyz 1 podatkow. Polska nazwa ,,bimber”
takze nawiazuje do nielegalnego pochodze-
nia tego produktu i jest stosunkowo péznym

wytworem. Wedlug Stownika etymologiczne-

2o jezyka polskiego Aleksandra Barikowskie-
go wyraz ten przeszedl do warszawskiego
slangu podczas II wojny swiatowe] z gwary
rlodziejskiej, w ktérej oznaczal skradziona
rzecz znaleziong u zlodzieja schwytanego na
gorgeym uczynku. Czyli samogon czy bimber
to alkohol wyprodukowany nielegalnie, na-
tomiast na sklepowych pétkach stoi juz de-
stylat, wodka, koniak, brandy, burbon, gin
itp. Wigkszosé panistw Unii Europejskiej ma
unormowane zasady produkcji alkoholu na
domowe potrzeby. Lobby alkoholowe, a ra-
czej korporacje, ktore podzielity krajowy ry-
nek produkeji alkoholu, skutecznie blokuja
wszelkie proby zalegalizowania produkcji

destylatéw domowych. Tym samym wpedza-
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ja wytwércow w szarq strefe, pomniejszajg
budzet paristwa i obnizaja poziom produko-
wanego bimbru. Dlatego tez samogon kryje
si¢ w dzikich ostepach, ale jego buteleczka
ozdabia najlepsze biesiady i bankiety. Czy
bedzie nam dane sprébowac doskonalych na-
pitkéw w zaciszu agroturystycznych kwater?
Czy wreszcie ekspozycja dotyczaca bimbrow-
nictwa w Bialostockim Muzeum Wsi ruszy
pelna para (sic!) i przestanie dostarczac je-
dynie destylowang wode okraszona odrobing

drozdzy? Czy tradycje bimbrownictwa zosta-

17UP i

ng przekazane potomnym, a destylowane
trunki osiggng doskonaly poziom? Whrew po-
zorom to nie sq pytania retoryczne, bowiem
to od milosnikow tego tradycyjnego trunku
w duzej mierze zalezy jego przyszlosé.

Zobaczmy wigc, jak wyglada historia bim-
brownictwa w Polsce i na swiecie: jaki wplyw
mial alkohol na historie i gospodarke oraz jak
ksztaltowal wzorce naszej kultury. Aby wpro-
wadzi¢ czytelnika w klimat, warto przywolaé
slowa z artykulu Zbigniewa Kmiecia:

Nie trzeba szukaé wielu dowodéw na istnienie

Boga, jesli jest Krywan, sq gwiazdy nad halg

i lasem, cien Babiej Géry, bacéwka, a w niej

7etyca i $liwkdwka (...). Klekajcie narody.

Samogon. Historia i sposob jego przyrzadzania
w warunkach domowych, praca zbiorowa,
Warszawa 2010




PO CO LUDZKOSCI
ALKOHOL

Powszechnie si¢ sadzi, ze problemy naszej

cywilizacji z alkoholem zaczely si¢ wraz
z przejsciem do osiadlego trybu zycia. An-
tropolodzy sa zdania, ze alkohol mdgl sie
pojawi¢ dopiero pod koniec neolitu, kie-
dy narodzilo si¢ rolnictwo, a czlowiek na-
uczyl si¢ uprawiaé i wybiera¢ rosliny. Tak
twierdzil réwniez Adam Maurizio, ktory
w rozprawie PoZywienie roslinne i rolnictwo
wrozwoju dziejowym dowodzil, iz ,,niecywi-
lizowani” nie znali napojow alkoholowych:
»dzicy znajdujacy si¢ na etapie zbieractwa
nie posiadaja zadnego napoju alkoholowego
(...), podobnie jak ludy, ktére znajduja sie

dopiero u progu zagospodarowywania roli.

(...) Ja sadze, ze pojawily si¢ u kresu tego
stadium cywilizacji, a by¢é moze dopiero
w czasach pluga".

Wydaje si¢ jednak, ze jest to koncepcja
zbyt uproszczona. Czyz pradawny mysliwy,
tropigc zwierzyne, nie natknal si¢ na sfer-
mentowane owoce, po zjedzeniu ktérych
poczul blogi szmer w glowie? Czyz zebrany
i rozwodniony miéd nie sfermentowal, a wy-
pity z czystej oszczednosci uczynil postrze-
ganie otaczajacego $wiata przyjemniejszym?
Jednak lowcy-zbieracze jeszcze nie rozsmako-
wali si¢ w mocnych trunkach, a jezeli juz ich
uzywali, to raczej w celach rytualnych, a nie

z goscinnosci czy potrzeby odstresowania.
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Okres ten cechuje si¢ brakiem jakichkolwiek
zrédet pisanych, a badania paleobotaniczne
tak kruchej materii jak alkohol nie przyno-
szq jednoznacznej odpowiedzi.

Po obserwacji istniejacych jeszcze plemion
towiecko-zbierackich mozna stwierdzié, ze
nasi prapraprzodkowie co pewien czas zhie-

rali si¢ w miejscach, gdzie w duzych ilosciach

dojrzewaly (i przejrzewaly) stodkie owoce.

Zawieraly one cukier, ktéry po czesciowej
fermentacji, przy udziale dzikich drozdzy,
byt stabym alkoholem. Alkohol w owocach
nie bierze si¢ z przypadku. Owoce maja przy-
cigga¢ zwierzeta lub ptaki, ktére przenosza
pestki w odlegle regiony, a tym samym przy-
czyniaja si¢ do rozprzestrzeniania nasion.
Trzeba wige stworzyé dla nich kuszacy wabik.

Niedojrzale owoce zawieraja duzo skrobi po-
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laczonej z substancjami toksycznymi, ktére
podczas dojrzewania przeksztalcajq si¢ w in-
teresujacy zwierzeta cukier. Cukier jednak
nie pachnie zbyt intensywnie, wiec przyroda
wymyslila fermentacje alkoholowa, w wyniku
ktérej powstaje etanol. Niewielkie czastecz-
ki, latwo przenoszone z wiatrem, przekazuja

zwierzetom informacje, ze owoc jest gotowy

do zjedzenia. Jednak zbyt wysokie stezenie
alkoholu sygnalizuje takze, ze owoc jest juz
przejrzaly, a wiec nieodpowiedni dla zwierzat.
Dla niektérych gatunkéw nietoperzy maksy-
malne dopuszczalne stezenie alkoholu wyno-
st od 0,5% do 1%, jesli jest wicksze, zwierze
nie zje takiego pokarmu. Natomiast toleran-

cja ssakéw, z wyjatkiem czlowieka, dopusz-
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cza granice wynoszacg 4%. Dlatego tez, poza
nielicznymi wyjatkami, raczej nie spotyka si¢
pijanych zwierzat.

Nasuwa si¢ jedno zasadnicze pytanie: po co
matka natura stworzyla alkohol? Aby wyjasnié
to zagadnienie, nalezy siegna¢ do informacji
z zakresu biologii, a wlasciwie biochemii.

Ludzki organizm toleruje alkohol w ma-
lych ilosciach. Wigksze stezenia sq dla nas
szkodliwe. Za mozliwosci ich przyswajania od-
powiada proces metabolizmu alkoholu 1 pro-
duktéw jego rozkladu, ktory jest zwigzany
z dehydrogenaza alkoholows 1 aldehydowa.
W wyniku réznych wariacji genéw koduja-
cych te dwa enzymy rodza si¢ ludzie o tak
zwanych mocnych lub slabych glowach. De-
hydrogenaza aldehydowa sprawia, ze alde-
hyd octowy - powstajacy w wyniku rozpadu
etanolu - jest bardzo wolno przeksztalcany
w zwiazki nietoksyczne i przyswajane przez
organizm. Za samopoczucie po naduzyciu
trunkéw, czyli kaca, odpowiedzialny jest
wlasnie ten silnie toksyczny aldehyd. Praw-
dopodobnie dlatego wsréd Chinczykéw i Ja-
poniczykéw, u ktérych tolerancja na alkohol
jest o wiele mniejsza niz u Europejezykow,
notuje si¢ mniej alkoholikéw.

Przystosowanie do spozywania i neutralizo-

wania alkoholu przynosito korzystne skutki,

bowiem zwigkszalo szanse na przezycie. Osob-
niki, ktére nauczyly si¢ wyczuwaé etanol,
mialy dostep do dojrzalych owocow z duza
iloscig cukrow. Istnieje teoria, ze sklonnosé
do alkoholu wynika wlasnie z diety naszych
przodkow, w ktorej byly uwzglednione dojrzale
owoce. To wlasnie w epoce lowiecko-zhierac-
kiej wytworzyla si¢ u czlowieka tolerancja na
alkohol. Mimo ze znany byl zapewne lowcom
i zbieraczom, nie znaczy to wcale, ze noto-
rycznie si¢ nim upijali. Byly to spoleczenistwa
nomadyczne, ktére zbieraly i odzywialy sie
tym, co znalazly w danym miejscu, a nastep-
nie przemieszczaly si¢ na inne siedliska. Kto
po naduzyciu alkoholu ma cheé na wedréw-
ki, a tym bardziej jak w takim stanie znalez¢
optymalne miejsce na postdj czy obozowisko?

Fermentacja alkoholowa wymaga sprzetu
1 czasu. Spoleczenstwa nomadyczne mialy
tyle sprzetu, ile mogly uniesé, a czas liczo-
ny byl iloscia zasobéw. Wielu antropologéw
badajacych plemiona pierwotne wykazalo,
ze alkohol w réznych rejonach $wiata zostal
odkryty niezaleznie, co oznacza, Ze nie wy-
nikalo to z dyfuzji kulturowej. Plynie z tego
nader wazny wniosek — albo alkohol to boski
dar przekazany ludzkosci, albo nasi przodko-
wie wedrujacy z Afryki doskonale juz znali

dzialanie alkoholu.
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HISTORIA
DESTYLOWANYCH
ALKOHOLI

Zasady destylacji znali juz w XIII wieku p.n.e.
Sumerowie, ktérzy produkowali wonne olejki.
Technike produkeji alkoholu ulepszyli Egip-
cjanie: na garnek zalozyli kopule, natomiast
Grecy dodali do niej rurke, ktéra spltywal de-
stylat. W IV wieku p.n.e. Arystoteles wspo-
minal o mozliwosciach destylacji wina oraz
o ,,skladniku winnym”, majacym wlasciwosci
palenia si¢, co trzy wieki pozniej potwierdzit
Pliniusz Starszy. Otrzymywane destylaty byly
wykorzystywane podczas ceremonii na czesé
Dionizosa, co ciekawe, jako dwezesne niby-
fajerwerki. Metoda destylacji odsalano takze
wode morska. Chociaz za kolebke destylowa-
nych ekstraktéw uwazany byl Egipt, to nazwa

samego procesu pochodzi od lacinskiego stowa

dis-stilare, czyli 'oddzielac’, 'spadac kroplami'.
Juz wiele wiekéw przed nasza era Egipcjanie
i Rzymianie destylowali rézne olejki i pach-
nidla, ale alkohol nie byl znany ludom staro-
zZytnym., Swiadcza o tym zachowane rekopisy
szkoly aleksandryjskiej, w ktérych mozna zo-
baczy¢ rysunki przedstawiajace prymitywne
aparaty destylacyjne, jednak budowane na ta-
kich samych zasadach jak pézniejsze alembi-
ki. Niestety, mroki sredniowiecza skutecznie
skryly tajemnice destylacji. Jedynie alchemi-
cy arabscy znali zasady tego procesu i przez
dziesiec wiekow pilnie strzegli jego tajemnicy,
prowadzili przy okazji intratny handel aroma-
tycznymi olejkami otrzymywanymi z kwiatéw

podczas destylacji.

AHrhktZ ]~ mep Zgr \a Zedhahd U™3



W VIII wicku arabscy alchemicy po raz pierw-
szy destylowali wino, otrzymujac mocny po-
nadczterdziestoprocentowy alkohol. Perski
lekarz al-Razi (865-925) jako pierwszy opisal
proces destylacji substancji o niskiej tempe-
raturze wrzenia. Destylowal tez wino, a uzy-
skana substancje nazwal alkull 1 stosowal
jako srodek dezynfekujacy. Za sprawa Ara-
bow, ktérzy przybyli na Potwysep Iberyjski,
zwanych Maurami, alkohol przedostal si¢ do
kultury europejskiej. Maurowie uzyskany
z wina destylat doprawiali ziolami i1 korze-
niami, tak powstaly pierwsze eliksiry - ce-
nione i powszechnie uzywane medykamenty.
Patent, ktory przynosil im ogromne zyski,
trzymali w Scislej tajemnicy. Jednak czy cos,

co jest poszukiwane, a wigc drogie, moze

dlugo pozostaé tajemnica? Pierwszy rabka

*A™U A M rhkiZ ]~ mehp Zgr \a Zedhahed

tajemnicy w XII wieku w szpitalu klasztor-
nym w Salerno pod Monte Casino uchylit
Matthaeus Platearius, ktory napisal traktat
Circa instant, czyli De medicions simplicibus,
w ktérym pojawila si¢ receptura opisujaca pro-
ces produkeji aqua arends - wody ognistej.
Jednak prawdziwy przelom nastapil sto lat
pézniej, kiedy emigrant z Katalonii, a wige sa-
siad Mauréw, Arnold de Villanova (templariusz,
profesor Uniwersytetu Medycznego w Montpel-
lier we Francji) opublikowal Tractalus de vino,
Cap. de potibus etc. Lagduni. W dziele opisal
szezegélowo aparat destylacyjny 1 ujawnit spo-
s0b destylacji wina. Jednak wazny jest réwniez
fakt, ktory zaobserwowal - dodanie alkoholu
do wina przerywa jego fermentacje, co czyni
go bardziej trwalym 1 stodszym, gdyz pozostaja

w nim resztki cukru.




Alembik w Sredniowieczu stal sie nie-

zbednym instrumentem alchemikéw poszu-
kujacych kamienia filozoficznego, za pomoca
ktérego podobno mozina zmieniaé¢ metal
w zloto. I to chyba wlasnie wydestylowanie
alkoholu zmienilo kierunek poszukiwan éw-
czesnych uczonych. Uznano, ze ma to by¢ ro-
dzaj cudownego leku dajacego zdrowie, sile,
wieczng mlodo$é oraz madrosé. Wraz z pierw-
szymi publikacjami o destylacji pojawilo si¢
coraz wiecej eksperymentatoréw, co poskut-
kowalo odkryciem nowych wlasciwosci alko-
holu, a zarazem zmienilo arystotelesowski
swiatopoglad. Arystoteles sformulowal defini-
cje czterech zywiolow, okreslil je jako najbar-
dziej podstawowe, niepodzielne na mniejsze
skladniki rzeczy. Zaskakujacy zatem byl fakt,
ze podpalony plyn znikal — problem ten dlugi
czas zajmowal umysly owczesnych filozofow

1 alchemikéw.

Kamienia filozoficznego szukal takze Ar-
noldo de Villanova, kataloriski uczony i me-
dyk, a jego motto brzmialo: ,,Tu wznosi sie
marny kamien, lichej tez jest ceny; glupcom
niepotrzebny — miluja go bardziej medrey”.
Oprécz napisania wielu uczonych rozpraw
byl tez chyba pierwszym propagatorem al-
koholu. W dziele De conservanda juventute
z 1309 roku nazwal owe esencje eau-de-vie -
wodg zycia: ,,Ten likier otrzymywany z wina,
lecz nie posiadajacy ani jego natury, ani bar-
wy, ani dzialania, zastuguje na nazwe wody
zycia, gdyz zapewnia dlugowiecznosé. Pod-
trzymuje zdrowie, rozprasza niepotrzebne
humory, ozywia serca i konserwuje mlodoscé;
przyjmowana sama lub lacznie z jakims in-
nym odpowiednim lekiem woda zycia leczy
z puchliny wodnej, kolki, paralizu, goraczki
i smutku...”. Dawne destylatory byly sprze-

tami nieskomplikowanymi, skladaly si¢ z pa-
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rownika - ceramicznego naczynia w ksztalcie
stozka, chlodnicy - kawalka rury i odbieralni-
ka - naczynia, do ktérego skapywal destylat.
Dopiero w XIV wieku Raymond Lulle, uczen
Villeneuva, kataloniski lekarz zwany tez Dok-
torem Szczesliwym lub O$wieconym, ulepszyl
aparat destylacyjny, dzieki czemu mégl uzyski-
wac spirytus o wickszej mocy. Uzywajac roz-
maitych skladnikéw, destylowal réznorodne
esencje, ktore nazywal z arabskiego al iskir.

Michal Savonarola, wloski al-
chemik z XV wieku, w dziele
De conficienda aqua vitae zaleca,
aby do destylacji uzywac miedzia-
nego kotla — alembiku, co z je-
zyka arabskiego znaczy 'garnek
z dziobkiem' i nazwa ta pozostala
w uzyciu az do korica XIX wie-
ku. W opisach dawnych polskich
dworéw szlacheckich mozna zna-
lez¢ informacje, ze kazda zarad-
na gospodyni powinna mie¢ pod
reka alembik. Wraz z epoka rene-
sansu zmienila sie takze nazwa
alkoholu z groznej aqua ardens
- wody palacej, na bardziej obie-
cujaca aqua vitae — wode zycia.
Samo stowo ,,alkohol” wywodzi si¢ od arab-
skiego stowa al koh’l. Tak dawniej nazywa-
no antymon, proszek do malowania oczu.
7 racji jego delikatnosci nazwa al koh’l ob-
jeto wszystkie ulotne i delikatne substancje
otrzymywane droga destylacji.

0d zarania wino uwazano takze za medy-
kament. Wnioskowano, ze przedestylowane,

czyli wzmocnione, powinno mieé¢ znacznie
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lepsze wlasciwosci zdrowotne. Takie kuracje
konczyly sie czasem w nastepujacy sposéb:
»Zimg 1386 roku krélewscy medycy ze-
brali si¢ u wezglowia Karola II, wladcy Na-
wary (...). Krél znany byl pod przydomkiem
Okrutny, a zawdzigczal to wyjatkowemu be-
stialstwu, z jakim wezesniej sttumil bunt swo-
ich poddanych. Po zagwarantowaniu spokoju
we wlasnej prowingji ulubionym zajeciem
Karola stalo si¢ spiskowanie przeciw tescio-
wi, krélowi Francji. Lecz ten akurat

dzieri bohater naszej opowiesci
poswigcil innej pasji - rozpu-
$cie. Chyba nieco przesadzil,
gdyz wieczorem legl zlozony
goraczka 1 na wpdl sparalizo-
wany. Lekarze nie wiedzac co
robi¢, zdecydowali si¢ zastosowaé
nowy lek o wielkiej mocy, przy-
rzadzany w pracowniach alche-
mikéw, wige tajemniczy, a moze
i magiczny - tym cudownym elik-
sirem byl destylat wina (...). Nic
dziwnego, ze zaordynowali je Ka-
rolowi Okrutnemu. Tym razem
jednak kuracja skonczyla si¢ tra-
gicznie — doktorzy postanowili
owina¢ pacjenta przescieradlami zmoczonymi
w aqua vita, co mialo przezwycigzy¢ krélew-
ski paraliz. Ktos z obecnych musial dopuscié
si¢ nieostroznosci 1 przescieradla zajely sie
od jednej ze $wiec, ktorymi oswietlano kom-
nate. Jak si¢ latwo domyslié, nieszczesny pa-
cjent natychmiast stanal w plomieniach i nie
zdolano go ocalié. Poddani, ktérzy rychlo po-

znali z plotek szczegély przerazajacej Smierci



wladcy, nie zalowali go jednak zbytnio - lud
uznal, ze dosiegla go boska sprawiedliwosé
(warto dodad, ze zaledwie kilka dni wezesniej
Karol wprowadzil nowe podatki” (Tom Stan-
dage, Historia swiata w szesciu szklankach,
Warszawa 2007).

W miar¢ rozwoju nauki powstawaly nowe
technologie palenia, czyli destylacji wina oraz
ulepszone aparaty, ktére pozwalaly wydesty-
lowa¢ alkohol o mocy powyzej 50%. Alkohol
caly czas mial jednak status bardzo drogiego
medykamentu - jednorazowa dawka (czyli
28 gram) kosztowala jednego talara. Tymcza-
sem czternastowieczng Europe zaatakowala
dzuma. Oblicza si¢, ze w niektérych rejonach
pochlonela okolo 80% dwcezesnej populaci.
Ludzie bezsilni wobec epidemii w wodzie zy-
cia widzieli pewna obrong, zreszta i nie bez

racji, bowiem zwyklej wody wystrzegano sie

jak ognia. Profilaktycznie wode zycia przyjmo-
wano dwa razy w miesiacu.

Jednak owa woda zycia weigz byla bardzie]
kamieniem filozoficznym niz powszechnym
lekarstwem. Przelom przyszedl wraz z praca
wydang przez strasburskiego medyka Hiero-
nymusa Brunschwiga (1450-1513), w ktére;
aptekarz szczegélowo opisal proces destylacji.
Dodatkowo funkcjonowal juz wynalazek Jana
Gutenberga - druk, wigc jego publikacja byla
szeroko rozpowszechniana. Powstaly pierwsze
nastawione na handel destylarnie, ktore desty-
lowaly nie tylko wino, ale takze sfermentowane
owoce. W nowej epoce zmienil si¢ rowniez sto-
sunek do alchemii i destylacja alkoholu prze-
stala by¢ domeng alchemikéw oraz lekarzy,
a stala sie rzemiostem. Alkohol stal sie coraz
bardziej dostepny - i to byl chyba moment,

kiedy zaczela si¢ jego historia jako uzywki.

PIJE KUBA DO JAKUBA

Zmiany gospodarcze, spoleczne i kultu-
ralne, ktore zaczely zachodzié¢ w Polsce
w drugiej polowie XV wieku, a szczegélnie
nasilily si¢ w nastepnych stuleciach, spo-
wodowaly do$¢ istotne zmiany w strukturze
podazy alkoholu.

Nie wiadomo, skad przywedrowal wyso-
koprocentowy alkohol na ziemie polskie.
Rosjanie twierdza, ze juz w XII wieku w miej-
scowosci Wiatka z przefermentowanych lisci
1 korzeni rosliny zwanej barszczem produko-

wano wédke - Zizjennija woda, ktéra stosowa-

no jako medykament. Aleksander Briickner
twierdzil, ze ,,nasza wodka” to sprawa na-
rodowa, a dopiero ,,0d nas na Ru$ powe-
drowala”. Natomiast fukasz Golebiowski
przypisal wynalazek wédki Niemcom, ale
dopiero w XIV wieku. Z pewnoscig wodka
pojawila si¢ na ziemiach polskich wraz z ma-
sowa produkeja zboza, czyli na przelomie XV
1 XVI wieku.

Tak zwane likwory powstawaly z polacze-
nia spirytusu i olejku rézanego. W ten sposéhb

wyprodukowano jeden z najbardziej snobi-
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stycznych trunkéw w éwezesnej Europie -
rosoglio. Dawniej nazwa tej wlasnie nalewki
okreslano wszystkie stodkie wédki pocho-
dzenia wloskiego, ktorych wielka amatorka
1 propagatorka byla Katarzyna Medycejska,
inicjatorka nocy $wigtego Bartlomieja. To
prawdopodobnie za jej sprawa rosolisy do-
tarly do Polski. W tych czasach moda na
sporzadzanie wlasnych kordialéw i likworéw
ogarnela wszystkie dwory szlacheckie zaréw-
no na Litwie, jak 1 w Koronie. Za czaséw
saskich powstala slynna trojanka litewska,
gdaniska korzenna krambambula, o ktérej

méwiono, ze zestawiano ja z odpadow po-

chodzacych ze skladéw kolonialnych, kté-
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rych w portowym miescie nie brakowalo.
Pojawialy si¢ tez pierwsze fachowe opraco-
wania dotyczace destylacji alkoholu, a z cza-
sem literatura fachowa.

Dzielo Stefana Falimierza O ziolach
i 0 mocy ich, wydane w 1534 roku w Krako-
wie, zawiera rozdzial O paleniu wodek z zidl.
Ksiazka Wodka Iub gorzalka napisana przez
sowizdrzala Jurka Potaniskiego w 1614 roku
i dzieto Jakuba Kazimierza Haura Skfad albo
skarbiec znakomitych sekretow z 1693 roku
byly pierwszymi poradnikami palenia gorzal-
ki, jednoczesnie pozwalaly stwierdzié, ze wod-
ka i gorzalka byly stosowane w Polsce od co

najmniej czterech wiekéw.




