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PIWO, kiore jest tematem przewodnim naszej wystawy, prodikowano w starozytnym Sudanie
od niepamietnvch czasow.

Wystawa, ktora zostanie niebawem otwarta w poznanskim Muzeum Archeologicznym
prezentowac bedzie wszystkie aspekty zwigzane z produkcjq piwa, poczynajge od
dokumentacji etnograficznej, archeoobotanicznej, prezentacji upraw oraz znaczenia piwda
w kulturze starozytnego Sudanu.

W trakcie prac wykopaliskowych w Sudanie, prowadzonych przez Muzeum Archeologiczne w
Poznaniu w latach 2003-2010 na IV Katarakcie Nilu, odkryta zostala niespotvkana ilos¢
ceramicznych butli o wydluzonej szyjce tvpu ,, beer jar”, stuzqcych do przechowywania
wiasnie piwa. Ustawiane one byly w pochowkach jako dary grobowe wraz =z innymi cennymi
naczyniami.

Znaleziska te, datowane od okresu meroickiego do okresu chrzescijanskiego, czyli od 11T w.
p.n.e do XIV w. n.e. swiadezq o niezwyktej wadze piwa w Zyciu i wierzeniach ludow
zamieszkujgeych niegdys Sudan. Te niezwykle bogate znaleziska staly si¢ dla nas inspiracjq
do dalszych badan tego fascynujqcego aspektu dawnej kultury Sudanu i zaczqrkiem dzisiejszej
wystawy.

Na wystawie zaprezentujemy rowniez wspotczesne materialy etnograficzne pozwalajgce na
opisanie sposobow produkcji piwa. Podamy rowniez przepisy na piwo pochodzqce z
poszezegolnych regionow Sudanu - Prowingji Potnocnej, Nubii, Kassali, Chartumu i Darfuru.

Ekspozycje dopelniq ciekawe fotografie przedstawiajqce kulture starozZyinego i
wspofczesnego Sudanu, przebieg naszvch badan wykopaliskowych oraz najwazniejszy
element zwiqzany z kulturq piwa, czyli naczynia na piwo pochodzqce z Es-Sadda, Hagar El-
Beida, Saffi, Tangasi, Meroe, Starej Dongoli i Banganarti.
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" :' apomanS\AHeCIe Wznaczenlu ogéTnym pfwoto kazdy napoj etrzymanywwynlku enzymatycznej hydrollzy
R SkI‘ObI i bialek zawartych w ziarnach zb6z (jeczmien, pszenica, proso, sorgo, kukurydza, ryz, maniok)

poddany fermentacji alkoholowej. W wezszym znaczeniu pod pojeciem piwa rozumie sie napoj
zawierajacy alkohol i dwutlenek wegla otrzymany w wyniku fermentacji alkoholowej stodu z dodatkiem
wody i np. chmielu przy uzyciu wyselekcjonowanych szczepOw drozdzy. Skrobia moze ulegac
enzymatycznemu rozszczepieniu przez amylaze slinowa, plesnie lub diastazy stodu (obecnie najczesciej
stosowana metoda). Jednak rdzenne ludnosci niektorych obszaréow, gtownie Ameryki Potudniowej
i Srodkowej wciaz uzywajg do tego celu $liny, czesto z powodu tradycji. Stéd uzywany do produkciji piwa
powstaje w procesie stodowania jeczmienia, rzadziej pszenicy lub zyta, ktéry polega na moczeniu ziarna,
kietkowaniu, a nastepnie wysuszeniu. Efektem zacierania oraz filtracji stodu jestbrzeczka, ktora wraz
z chmielem poddawana jest warzeniu czyli gotowaniu, a nastepnie fermentacji alkoholowej przy uzyciu
drozdzy. Charakter piwa okresla najczesciej rodzaj uzytego stodu lub stodow, zawartosC alkoholu,
stezenie ekstraktu czyli nieprzetermentowanych sktadnikdw stodu oraz goryczka np. chmielowa zalezna
od ilosci i rodzaju uzytego chmielu. Zawartos¢ alkoholu w piwie podawana jest w procencie objetosci ptynu
i waha sie od 0,5 do kilkunastu procent. W wyniku fermentacji czesC¢ cukrow zawartych w brzeczce
stodowej zamienia sie w alkohol i dwutlenek wegla, natomiast czesc pozostaje niesfermentowana tworzac
tzw. ekstrakt rzeczywisty piwa. Liczgc wagowo wartosci ekstraktu, dwutlenku wegla oraz alkoholu sg mniej
wiecej rowne czyli wynosza ok. 1/3 czesci. Wyraz piwo wywodzi sie z prastowianskiego stowa pivo
oznaczajgcego napitek, napoj. Prastowianski wyraz pivo utworzony zostat od prastowianskiego
czasownika piti czyli piC (z indoeuropejskiego po - : pi -) z dodatkiem przyrostka -vo. Najstarsze dokumenty
dotyczace produkcji piwa wywodzg sie z Mezopotamii. 4000 lat p.n.e. w dwurzeczu Eufratu | Tygrysu
zaczeta sie rozwijaC kultura Sumerdow. Wygrawerowane w glinianych tabliczkach rysunki orazteksty
w pismie klinowym opisujg warzenie i spozywanie najstarszego znanego piwa - sikaru. Tradycje Sumeru
kont nuowali y Babilonczycy, ktorzy piwo warzyli z jeczmienia, pszenicy 1 = orkiszu. Znaczenie piwa
w kulturze babilonskiej potwierdza kodeks Hammurabiego, ktorego cztery paragrafy poswiecone sag
tematyce piwnej. Piwo na terenie Afryki, w zyciu mieszkancow starozytnego Egiptu odgrywato ogromna
role. Wraz z chlebem stanowito podstawowy sktadnik pozywienia i byto jednym z najwazniejszych darow
sktadanych zmartym do grobu.

W Gornym Egipcie w Hierakonpolis znajduje sie najstarszy browar na swiecie jaki udato sie odkryc, jest
datowany na 3700 r. p.n.e. Natomiast w Dolnym Egipcie, w Tell el-Farcha misja Muzeum
Archeologicznego w Poznaniu, odkryta staroegipski browar (z licznymi pozostatosciami kadzi na piwo,
naczyn do przechowywania piwa i resztek sfermentowanego jeczmienia), datowany na okres tzw. kultury
dolnoegipskiej czyli 3500-3300 r. p.n.e. Z tekstow historycznych datowanych po 3000 r. p.n.e. wynika
ze,w starozytnym Egipcie warzono piwo z jeczmienia z dodatkiem daktyli 1 bulw papirusa. Piwo
petnito w starozytnym Egipcie znaczaca role, a w tekstach znanych z grobowcow jest zawsze wymieniane
na drugim po chlebie miejscu wsrod darow grobowych.




W Afryce piwo niechmielowe, zwane mizr lub marisa, wytwarzane z durry i prosa, znane jest od Il w.
p.n.e. z rejonu Nubii czyli wspotczesnego Sudanu, natomiast piwo zwane tella jest od wiekow popularne
w Etiopii.

Rdzenni mieszkancy Ameryki produkowall wtasne piwo chicha wytwarzane z kukurydzy przez Indian
z rejonu Andéw i Ameryki Srodkowej oraz masato z manioku, a kulture piwa mozna tam datowaé nawet
na 8000 lat.

Cywilizacja grecka i rzymska preferowata wino, a piwa nie cenita, ale takze na terenie Cesarstwa
Rzymskiego byto ono warzone przez Galow, Celtow ilberyjczykow. Do Europy piwowarstwo dotarto
z potnocnej Afryki poprzez Hiszpanie, przeniosto sie do Galii i Germanii, do czasow Karola Wielkiego
piwo wytwarzane byto w gospodarstwach domowych. Uprawa chmielu oraz warzenie piwa byty
w owych czasach przywilejami dobr klasztornych i jako pierwszg przemystowg produkcje piwa
rozpoczetow klasztorach. Za najstarszy klasztorny browar benedyktynski uwazany jest szwajcarski
Sankt Gallen. W okresie VIII - XI wieku do produkcji piwa wigczyty sie klasztory Cystersow, ktore
wprowadzity na szerokg skale sprzedaz piwa klasztornego. Z terenu Cesarstwa pierwsza historyczna
wzmianka o piwie pochodzi z roku 736 z miejscowosci Geisenfeld w Bawarii. Natomiast pierwszy
dokument dotyczacy piwa powstat w roku 766 w klasztorze Sankt Gallen Bile w Geisingen nad Dunajem.
Pierwsze zapiski o uprawie chmielu w Czechach pochodzg z IX wieku, skad uprawy miaty sie nastepnie
rozszerzyC na kraje sgsiednie Cesarstwa Rzymskiego, a prawdopodobnie znacznie pozniej na wschod
| do Polski.

W X1 XI wieku uzywano juz na Wotyniu uprawianego chmielu do warzenia piw. W XllI w. Marco Polo,
odbywajgc podroz przez stepy Mongolii, znalazt tam piwo warzone z chmielu u Kirgizow, Czuwaczow
| Turkmenow, ktorzy napdj ten nazywali Tarasan. W sredniowieczu piwo - o niewielkie] zawartosci
alkoholu | poczatkowo niefiltrowane - byto codziennym napojem w cate] Europie poza regionem Morza
Srédziemnego, gdzie dominowato wino. Poczatkowo wyrabiano je gtéwnie sposobami domowymi.
Sztuka warzenia piwa rozwineta sie w klasztorach. Piwo stanowito dla mnichow naturalny napoj i tylko
w szczegolnych przypadkach zastepowane byto wodg. Mnisi przygotowywali je wpierw na wtasne
potrzeby, z czasem jednak sprzedaz piwa stata sie powaznym zrodtem dochodow wielu opactw.
Zakonnicy eksperymentowali, dodajgc do piwardzne substancje aromatyczne, by poprawic jego smak
| przedtuzyc czas przechowywania. Jedng z nich byt chmiel, ktory stopniowo wypart inne dodatki i w XIV
wieku piwo chmielowe opanowato niemal catg Europe, poza Anglig, gdzie spopularyzowato sie dopiero
w wieku XVI. Przez dtugi czas piwo uwazano za zdrowsze od wody - nie bez przyczyny, gdyz gotowanie
pozwalato na pozbycie sie przynajmniej czesci zarazkow.




Produkcja piwa w Afryce

Mieszkancy Afryki od wiekdw wyrabiajg piwo tradycyjnymi metodami z uprawianego w goracym
afrykanskim klimacie sorga (Sorghum) i prosa (Panicum miliaceum).

A metody majag rozne, w niektorych przypadkach fermentuja dwukrotnie (czyli gotujga znowu po 3 dniach
fermentacji), czasem lepig placki ze stodu. Zacieranie zajmuje nie wiecej niz 2 godziny. Podczas wyrobu
piwa z sorga lub prosa redukowane sg osady (zimne i gorace). Dalsza redukcja nastepuje podczas filtracji
piwa, poprzez sita zrobione z lisci palmowych.

Tradycyjne metody produkcji piwa z sorga czy prosa kultywowane w Afryce, przypominajg znacznie
produkcje chichy w Peru. Produkcja piwa afrykanskiego opiera sie na surowcach zawierajgcych wiecej
skrobi, a mniej biatka, pozbawionych glutenu czyli prosaisorga.

t 3czy je niska zawartosc alkoholu, znaczna kwasowoscC (fermentacja mlekowa) i metnosc. Osoby, ktore
miaty mozliwosC skosztowania tego afrykanskiego napitku, moga smiato powiedziecC, ze tak powstate
napoje maja sie nijak do "naszego pojmowania” piwa. Biorgc pod uwage niska ekstraktywnosc¢ stodu
z prosa lub sorga, do tego deficyt B-amylazy w stodzie z sorga i prosa oraz tradycyjny sposob "zacierania”,
z gotowaniem przed 24 godziny, raczej niemozliwe staje sie uzyskanie wydajnosci powyzej 50%,
normalnego odfermentowania czy stabilnosci koncowego produktu. W opisach warzenia piwa ze stodu
z prosa lub sorga zwraca uwage czas warzenia - czyli ponad p6t dnia. Piwo afrykanskie nie jest wysycone
dwutlenkiem wegla, nie ma piany i goryczki, jest bardzo niskoprocentowym alkoholem. Niestety tradycyjne
afrykanskie piwo psuje sie po kilku dniach. Tak zwane dzikie drozdze sg pozyskiwane z powietrza i sg doscC
neutralne smakowo. Afrykanskie piwa z sorga lub prosa sa rozne, w zaleznosci od regionu w Afryce, jedni
maja metne, inni klarowne, jedni kwasne, lub nie kwasne. Metnos¢ spowodowana drozdzami w niczym nie
przeszkadza, natomiast zmetnienie skrobiowe owszem: zmniejsza trwatosc¢ i wptywa negatywnie na smak
piwa. Piwo w Afryce bardzo szybko kwasnieje, zapewne przez warunki, w jakich jest przechowywane
| goracy klimat. Znaczna kwasowosc piw fermentowanych spontanicznie jest charakterystyczna dla piw
afrykanskich. Sorgo lub proso jest zapewne zdecydowanie mniej wydajne, co sugeruja chociazby
proporcje wystepujace w przepisach. Wyrob dobrego piwa z samego stodu z prosa jest bardzo
czasochtonny i1 z punktu widzenia produkcji - nieoptacalny. Otrzymane piwo jest metnym,
niskonasyconym, kwaskowatym napojem, uzywanym przez spotecznosci afrykanskie podczas prac
w polu, budowy domow w osadach. Piwiarze twierdza ze tradycyjne piwo afrykanskie wytworzone na
stodzie z prosa, smakowato im, chociaz byto takie "mato piwne" - jesli tak mozna to okreslic.
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Uprawy w starozytnym Sudanie

Wszystkie gtowne centra kultury nubijskiej, w roznych okresach historycznych byty usytuowane w poblizu
naturalnych rozlegtych basenow zalewanych i nawadnianych w sposob naturalny przez Nil lub w miejscach,
gdzie nawadnianie odbywato sie bezposrednio z rzeki: rejon Kermy - basen kermanski (Seleim basen), Stara
Dongola - basen Letti, rejon Napaty- basen zalewowy Napaty. Baseny zalewowe stuzyty jako miejsce upraw
winorosli (Vitis vinifera), durry (Sorghum bicolor), prosa (Pennisetum glaucum), jeczmienia (Hordeum),
soczewicy (Lens culinaris), fasoli (Lupinus albus), grochu (Pisum sativum), ogorkow (Vicinas communas),
krzewdw rycynusa (Ricinus communis), orzeszkow ziemnych (Arachis hypgea), sezamu (Sesamun
indicum), palm daktylowych (Phoenix dactylifera) i palm doum (Hyphaene thebaica). Tereny basendw
zalewowych w pewnych okresach mogty byC wykorzystywane jako pastwiska dla koni i bydta. W latach
miedzy 600 r. n.e.a 1100 r. n.e. poziom Nilu byt prawdopodobnie wysoki, dzieki niemu ptody rolne byty obfite.
Nawadnianie byto mozliwe na obszarach potozonych zaledwie nieco wyzej niz obszary zalewane przez Nil,
przy uzyciu urzadzenia o nazwie shaduf (zblizone do stowianskiego "zurawia"), ktore podnosito ograniczona
ilo§¢ wody maksymalnie na wysokos¢ od 3 m do 8 m. Wykorzystujac shaduf mozna byto nawadniaC obszar
okoto od 1/3 do 2/3 feddan czyli 0,21-0,28 ha. Prawdopodobnie w okresie po6znomeroickim w Nubii zostato
wprowadzone koto wodne sagia. Saqia jest to drewniane koto, ktore porusza dwie rownolegte liny, do ktorych
przymocowane sg nhaczynia ceramiczne o0 hazwie gadus. Koto jest obracane przez serie trybow
zazebiajacych sie dwu kot, z ktorych jedno jest ciagnione przez bydto. Szerokootworowe naczynia - gadusy
zanurzaty sie w Nilu, a wypetnione woda wracaty do gory, gdzie oprozniaty sie do drewnianego pojemnika
(usytuowanego w gornej czesci kota), potaczonego z korytem systemu nawadniajgcego pola. Wykorzystanie
pracy bydta w procesie nawadniania pol, pociggato za sobg koniecznosc¢ upraw roslin paszowych dla wotow
ciggnacych saqii. Wprowadzenie saqgii w Nubii zrewolucjonizowato rolnictwo, mozna byto nawadniac tereny
wyze| potozone, ktore dotychczas nie byty wykorzystywane rolniczo, wiele dotychczasowych nieuzytkow
zostato zaadaptowanych pod uprawe zbéz (durry, prosa), roslin straczkowych, drzew palmowych oraz
winnej latorosli. W okolicy Soba sagia tez byta wykorzystywana dla upraw w tym regionie, o0 czym wspomina
lon Hawqal. Na potudniu Nubii byta wystarczajaca ilos¢ wody do nawodnienia gruntow pod uprawy, gdyz
padajg tam deszcze, takie warunki wystepuja szczegolnie w Keraba na wschod od Shendi i wzdtuz Wadi
Awateib, gdzie szerokie dno wadi byto nawodnione, a uprawa byta mozliwa przez kilka miesiecy w roku.



Durra

Sorgo murzynskie inaczej durra (Sorghum durra) - gatunek jednorocznej rosliny z rodziny wiechlinowatych.
Obecnie uprawiana w Europie potudniowej, Afryce (Niger, Egipt, Sudan, Erytrea), w Arabii Saudyjskiej,
Indiach, Afganistanie, Japonii, a takze w obu Amerykach. Roslina o wysokosci do 2 m. Kwiatostan o zbitej
miotetkowatej | wiotkiej wiesze | duzych ziarnach. Ziarna zawierajg duze ilosci biatka (ok. 11g/100g) oraz
wapn i zelazo. Z czarnych, jadalnych i duzych ziaren wyrabia sie make i kasze. Wykorzystywane rowniez
dowyrobu napoju alkoholowego. Roslinna plenna, zbozowa i pastewna. Na terenach pustynnych
i potpustynnych ziarno tej rosliny stanowi pozywienie dla ludzi i zwierzat.




Proso zwyczajne

Proso zwyczajne, proso wtasciwe (Panicum miliaceum) - gatunek roslin jednorocznych nalezacy do
rodziny wiechlinowatych. Pochodzi z Azji. Zaliczane do najstarszych roslin uprawnych. Proso
poczatkowo uprawiano w Chinach, pierwsze uprawy tego zboza siegajg 7000 lat p.n.e. Pozniej proso
znalazio zainteresowanie w Indiach i Srodkowej Azji. W Europie na wieksza skale uprawiano je przed
druga wojna swiatowa.

Ktosek zawiera jeden kwiat ptodny i jeden szczgtkowy - precikowy. Ziarniaki tkwig w twardych plewkach.
Zdzbto wyprostowane, podnoszace sie lub ptozace. Liscie nitkowate, rownowaskie, lancetowate, nawet
do jajowatych. Kwiaty zebrane w kwiatostan - wieche zwista, rozpierzchtg lub wyprostowang. Nalezy do
niego ok. 500 gatunkow wystepujacych w strefie miedzyzwrotnikowej, dalej na potnoc siegajac strefy
klimatu umiarkowanego w Ameryce Pothocnej. Z tego rodzaju pochodza jedne z najstarszych roslin
zbozowych. Gatunkiem typowym jest Panicum miliaceum L. Roslina uprawiana dawniej w catej Europie
na kasze jaglang, dzis rzadko spotykana. Obecnie na szersza skale proso jest uprawiane jeszcze
w Srodkowo Zachodniej Afryce, w potudniowej czeéci Rosji, w zachodniej i srodkowej Azji, w pétnocnych
Indiach, Chinach i Japonii. Z prosa wytwarza sie gtownie kasze jaglang i magke. Wykorzystuje sie ja
rowniez do przygotowania kleikow, matych chlebkow. Dodawana jest do gulaszy, warzyw, stodkich
ziemniakow. W Chinach, Afryce, Nepalu uzywana jest do warzenia piwa oraz stanowi sktadnik destylacji
alkoholi. Produkty z tego zboza polecane sa dla osob bedacych na diecie bezglutenowej. Kasza zawiera
duzo biatka (14%), stoma ma znaczenie jako pasza. Sudan jest jednym ze swiatowych liderow produkc;ji
prosa 792 000ton (2007r.).

Podgatunki prosa:

- proso rozpierzchte (Panicum miliaceum ssp. effusum)

- proso skupione (Panicum miliaceumm ssp. compactum)

- proso rézgowe (Panicum virgatum)

- proso wtosowate (Panicum capillare)

- Proso zwyczajne, proso wtasciwe (Panicum miliaceum L.)
- Panicum dichotomiflorum - efemerofit

- Panicum lanuginosum - efemerofit



Sorgo (Sorghum) - rodzaj roélin z rodziny wiechlinowatych obejmujacy w zaleznoéci od ujecia
systematycznego od 21 do okoto 60 gatunkow. Rodzaj nalezacy do rodziny wiechlinowatych (Poaceae),
rzedu wiechlinowcow (Poales). Rosliny tego rodzaju wystepuja w strefie klimatow cieptych i goracych
Starego Swiata (tylko jeden endemiczny gatunek roénie w Meksyku), stanowigc jedna z najwazniejszych
roslin zbozowych tych regionow swiata. Poza Afryka rozne gatunki i odmiany uprawiane sa takze
w Indiach i Chinach. Gatunkiem typowym jest Sorghum bicolor.

Niektore gatunki sa bardzo wartosciowymi roslinami zywieniowymi, poniewaz zawierajg do 13% biatka
oraz witaminy z grupy B. Z sorgo wykonuje sie nap0j alkoholowy podobny do piwa (marisa) aloo wodki
(gaoliang). Liscie wykorzystuje sie jako pasze dla bydta, a ziarno przerabia na kasze i make, z ktorej robi
sie placki.

Dzi$ sorgo jest ro$ling uprawiana gtéwnie w krajach Trzeciego Swiata. Ze wzgledu na tatwo$é upraw,
stanowi gtowne zrodto energii dla ludzi mieszkajacych w rejonie Azji i Afryki. Pozostaje tam gtownym
zrodtem biatka, witamin i mineratdow. Skrobia stanowi okoto 70 proc. masy ziarna, zas zawartosc biatka
waha sie w przedziale 10-15 proc. ZawartosC skrobi oraz biatka uzalezniona jest od gatunku sorgo,
a takze od jakosci gleby, na ktorej rosnie. Sorgo jest dobrym zrodtem witamin z grupy B (gtownie niacyny)
oraz beta-karotenu, fosforu, potasu oraz zelaza. Mimo tych zalet zawartosc garbnikdw oraz tanin utrudnia
wchtanianie wielu sktadnikOw przez organizm cztowieka. Substancje te powodujg rOwniez, iz sorgo jest
ciezkostrawne. Moze byC swietnym urozmaiceniem diety bezglutenowej u osob chorych na celiakie, nie
zawiera bowiem glutenu. Sorgo dostarcza takze materiatu do wyrobu miotet i szczotek, zdzbta stuza jako
opat, materiat budowlany i do stawiania ptotow.

Najwazniejsze gatunki:

- Sorghum halepense - sorgo alepskie

- Sorghum bicolor - sorgo zwyczajne

- Sorghum bicolor - z licznymi odmianami wyréznianymi tez jako odrebne gatunki

- Sorghum saccharatum - sorgo cukrowe

- Sorghum durra - sorgo murzynskie

- Sorghum sudanense - sorgo sudanskie (trawa sudanska)

- Sorghum brachypodum

- Sorghum bulbosum

- Sorghum bicolor subsp. verticilliflorum

- Sorghum ecarinatum

- Sorghum exstans

- Sorghum grande

- Sorghum angustum




Proces warzenia piwaw Sudanie

W Sudanie wystepuje duza roznorodnosc piw | lokalnych nazw piwa, ale marisa (merissa) jest
najpowszechniejsza. Zazwycza] piwo jest robione z prosa lub sorga (durry) odmiany feterita. Metoda
przygotowania piwa w Sudanie, jest najbardziej skomplikowana z procesow stosowanych w Afryce.
Opisany proces produkcji piwa odnotowano w Rimeitab, na obszarze Geziry, na potudnie od Wad Medani
nad Nilem Btekitnym.

Warzeniem piwa zajmowaty sie juz od starozytnosci - kobiety, ktore poza swoimi normalnymi obowigzkami
w gospodarstwie domowym, zajmowaty sie produkcjg marisy, aczkolwiek jest to proces bardzo
czasochtonny. Wyrob piwa byt dla nich mozliwoscig zarobienia pieniedzy, gdyz piwo nie spozyte w domu,
mogto byC poznie] sprzedane. Kobiety, ktore zajmowaty sie produkcja duzej ilosci piwa, polegaty na
pomocy mezczyzn W wykonywaniu ciezszych prac w procesie przygotowania piwa, takich jak zanoszenie
zboza do zmielenia, w mtynach lub na zarnach, znajdujgcych sie poza obrebem wioski.

Sktadniki niezbedne do warzenia piwa

Durra feterita - czerwona odmiana

Suet (wadak) - ttuszcz zwierzecy (gtdbwnie z owiec)
woda

narzedzia do mieszania, skrobaczki,

sita, torby z materiatu (do wyciskania piwa)
ceramiczne garnki - roznych rozmiarow

metalowa ptyta do gotowania sa-( tajin)
opat-drewno lub trawa

palenisko
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Przepis na piwo sudanskie
Ziarna durry byty dzielone na 3 czesci:

20% - ziarna uzyte na stod - zuriya

55% - ziarna uzyte do zrobienia ciasta - ajin - do produkcji palonego surij
25% - ziarna uzyte do produkcji czesci zwanej fotara lub futtara

Te trzy r6zne skiadniki piwa sg wytwarzane w trzech roznych procesach, zanim w koncu zostang potaczone i zmieszane 5 dnia, w celu koncowego procesu
fermentacji marisy. Caty proces wytwarzania piwa trwa 5-6 dni, nawet jesli wczesniej byt gotowy stdd, z uwagi na to, ze surij musi byC namoczone przez kilka dni.

Przy uzyciu do produkcji piwa 16 kg ziarna durry, zuriya czyli stod zostat zrobiony przez namoczenie 3,2 kg ziarna przez 24 godziny. Nastepnie po dolaniu wody
| przykryciu wilgotnych ziaren sciereczka, zostawiano stod na 3 dni, zeby ziarno speczniato i wyrosty kietki. Wczesnym rankiem 5 dnia, stdd zostaje roztozony na
stoncu, zeby wysecht, moze on zostac¢ uzyty od razu jak to ma miejsce Rimeitab lub moze byC przechowywany. Przed uzyciem musi by¢ jednak zmielony.

Pozostate 12,8 kg ziarna durry zostato zaniesione do mtyna, na zarna do zmielenia na gruboziarnistg mase, aby zapewnic lepszg koncowg filtracje piwa.
Nastepnie wiekszos¢ maki czyli 8,3 kg z 11,9 kg pozostatych z mielenia, zostaje umieszczona w naczyniu z woda, w proporcji 1kg ziarna na 1| wody, aby
wytworzyC lekko sfermentowane ciasto zwane ajin (ten rodzajciasta moze by¢ rowniez uzyty do zrobienia plackow zbozowych: kisry, asidy, lugmy). Maka
Z woda zostaje pozostawiona do namoczenia na 3 dni, w celu sfermentowania. Jest to stadium zakwaszajgcej fermentac;ji ajin, a koncowym produktem tego
procesu jest miekkie ciasto zwane wtasnie ajin.

Na 4 dzien, z rana po dodaniu 60 gramow ttuszczu zwierzecego, zostaje zrobiona zbita kaszka, ktdra jest obracana przez 30 minut na goracej, wklestej blasze
do pieczenia o nazwie saj lub tajin. Nastepnie kaszka jest stopniowo zsuwana na tace lub do koszyka z lisci palmowych. Tg ciezka prace czesto wykonywali
mezczyzni, szczegolnie gdy wytwarzano duze ilosci piwa. Otrzymany bragzowawy produkt jest nazywany surij.

Po schtodzeniu do okoto 45" C, byt on wktadany do starego naczynia na piwo zwanego burma, razem z 18 litrami wody o temperaturze 29° C. Pdznie;
dodawany byt stéd czyli zuriya i troche dagga czyli marisy, zeby wspomaoc fermentacie.

Fermentujace surij byto w niektorych regionach nazywane deboba, dlatego proces ten jest nazywany fermentacjg deboba, trwajgca 30 godzin. Ten etap jest
okresem startu rozwoju drozdzy w piwie, resztki drozdzy znajdujgce sie w starych naczyniach od piwa byty wystarczajgce do rozwoju nowych drozdzy. Na tym
etapie produkcji piwa, preferowana jest spontaniczna i powolna fermentacja. Surij samo w sobie spetnia cztery cele w fermentacji marisy: wnosi
skarmelizowany smak do marisy; zachowuje sie jak nosnik kwasu mlekowego, ktory zapewnia niskie PH dla wzrostu drozdzy i daje marisie jej przyjemny
kwasny smak; ciemny kolor surij nadaje marisie brgzowawy kolor; zapewnia tez podtoze do rozwoju drozdzy.

Pozostate ze zmielenia durry, ziarna czyli 3,6 kg muszg zostaC ugotowane, zeby powstata futtara. Okoto 3,2 litra wody oraz 100 gramow ttuszczu wlano na
wklestg blache zwang tajin, troche maki zostato rozsypane na wode, gdy byta jeszcze chtodna, w trakcie jak woda sie rozgrzewata, reszta maki zostata
stopniowo wsypana i energicznie wymieszana w ciggu 5 minut. Potem kasza zostata przetozona na talerz, a pozostata mgka zostata uzyta w ten sam sposob,
ale bez ttuszczu. Po ochtodzeniu futtary, zostata ona wymieszana w trzech czesciach z woda i dodano caty stod, ktéry stuzy jako enzym, futtara pod wptywem
stodu dostownie topi sie istaje prawie ptynna, dlatego nalezy bardzo szybko wymieszac futtare recznie z musujgcg debobg i zostawiC na nastepny 6 dzien.

Ten etap jest nazywany etapem fermentacji marisy.

Fakt warzenia piwa w czesto uzywanym garnku jest wystarczajgcy dla powstania dostatecznej fermentac;ji piwnej. Szostego dnia wlewa sie 15 litrow wody do
fermentujacej marisy, zamieniajgc catos¢ w rodzaj gestej zupy, nastepnie przeciska sie ten ptyn przez materiatowy woreczek do dwoch garnkow: 13,5 litra do
jednego i 18,5 litra do drugiego. Worek zanurza sie jeszcze raz w wodzie i ponownie wydusza resztki do trzeciego garnka. Piwo z pierwszego garnka jezeli nie
zostato rozcienczone, nazywa sie dagga. Natomiast druga filtracja z worka zawierajgca okoto 10,5 litra zostata wlana do trzeciego garnka, a nastepnie
wymieszana z piwem z drugiego garnka zawierajgcego 18,5 litra daggi, w ten sposob po rozcienczeniu powstaje piwo drugiej klasy zwane maksura. Ten rodza;
piwa jest zazwyczaj sprzedawany na targowiskach i rynkach. Natomiast nie rozcienczona dagga czyli marisa, zawsze byta zarezerwowana dla przyjaciot
| specjalnych gosci. Zarowno dagga jak i maksura jesli byty trzymane do drugiego dnia sg nazywane wirid jesli byty rozcienczone, lub karafu jesli byty
rozwodnione. W Sudanie z 16 kg ziarna sorga otrzymuije sie 13,5 litra pierwszej jakosci piwa dagga i 29 litrdw drugiej jakosci maksury, czyli w sumie okoto 45
litrow piwa. Stosunek zboza do piwa wynosi 2 kg ziarna na 5 litrow piwa. Pozostatosci po produkcji piwa nazywane mushkab, sg spozywane przez
zwierzeta domowe. W zaleznosci od regionu Sudanu, uzywa sie wiecej niektorych sktadnikow, i tak na przyktad w Gorach Noba uzywa sie wiecej ttuszczu
zwierzecego, ktéry powoduje jasniejszg barwe piwa i sprzyja powstawaniu pianki oraz stabilizacji napoju. W rejonie p6thocnego Sudanu wsrod plemion
Szajgiya uzywa sie daktyli, w celu nadania stodyczy w piwie. Rowniez na potnocy Sudanu uzywa sie cukru z trzciny cukrowej w produkcji piwa. W Darfurze
dodawano sok z owocu guawy, a w rejonie Kassali na potudniu Sudanu, dodawano sezam i kukurydze do durry dla polepszenia smaku marisy.



Kulturowe aspekty picia piwa

Kulturowe aspekty wyzywienia musza bycC wziete pod uwage, gdy zajmujemy sie badaniem zwyczajow
kulinarnych w regionie Sudanu. Obszar Srodkowego Nilu, jest wybitny i r6zni sie juz od dawnych czaséw
od rejonu egipskiego Dolnego Nilu. W Egipcie dominowaty pszenica i jeczmien, ktore ustalit tam kulture
chleba, kontrastujac z dominacja plackow chlebowych i piwa jako potraw dominujacych w wielu czesciach
Srodkowego Nilu czyli Sudanu. Historia penetracji form chleba w tym regionie jest interesujaca, a
szczegolnie kulturowe zapozyczenia wsrod elit. Gotowanie | oczyszczanie wody podobnie jak uzywanie
ziarna do przygotowania fermentowanych i podgrzewanych chlebowych plackow ipiwa, szczegolnie
w sub-saharyjskiej spotecznosci miato znaczace korzyscidla zdrowia i przetrwania ludzi w Sudanie.

Piwo w Sudanie byto pite od starozytnosci w trakcie prac polowych, siewu, pielenia, zniw i zbierania
owocow i warzyw. Wszedzie tam gdzie byta potrzebna pomoc sasiedzka na polach lub w trakcie budowy
domow, budowania kanatow nawadniajgcych. Piwo jest bardzo kaloryczne i w trakcie prac polowych, az
35 % dziennego zapotrzebowania na kalorie pochodzi z piwa spozywanego na polach, marisa zastepuje
1-2 positkdw dziennie, stymuluje tez do wiekszego wysitku w trakcie pracy. Niektorzy ludzie pracujacy na
polach moga przetrwac pijac marise 3 - 5 dni, bez positkow. Marisa podawana jest na wsiach przez kobiety
w centralnych miejscach spotkan,nw cieniu wielkiego drzewa, gdzie mieszkancy zwykle zbierajg sie.
Piwo jest obecne w Sudanie jak nap0j, positek, poczestunek, ale rowniez jako rodzaj zaptaty za prace.
Marisa pita jest rowniez w trakcie uczt, obrzedow, uroczystosci rodzinnych, zawierania matzenstw. Ziarna
sorga (czerwonejdurry) uzywane sgdo produkcji marisy w ilosciach od 1/8 do 1/3, z catych plonow
sorga. Marisa jest produkowana w gospodarstwach domowych na domowe potrzeby na wsiach,
w rejonach Potudniowego Sudanu, Darfurze, rejonie Btekitnego Nilu, natomiast w miastach jest
produkowana z przeznaczeniem na sprzedaz.

W okresie meroickim, na obszarze srodkowego Nilu kultura meroicka adaptowata z kultury egipskiej
praktyki ofiarowania dobr dla boga Amona, modyfikujac ten zwyczaj wprowadzita lokalne rytuaty itradycje.
W najblizszym sasiedztwie meroickich swiatyn, odkryto mnostwo form chlebowych o wydtuzonych
formach, w nich prawdopodobnie ofiarowano rodzaj chlebowego placka zwanego aceda, produkowanego
wlasnie z sorga. Aceda jestrobiona z makiz sorga, potaczonejz wodg. Pozostawiona na noc fermentuje
| wyrasta, nastepnie jest podgrzewana na blasze, zamieniajgc sie w rodzaj kaszki chlebowej,
umieszczana jest w formie chlebowej jak w misce, a kiedy ostygnie zachowuje ksztatt tej formy. Wydaje
sie, ze ten rodzaj chleba mogt by¢ bezposrednio ofiarowany w swigtyniach i tam spozywany, ale druga
ewentualnosc to ta, ze ten rodzaj chleba, stuzyt nastepnie do produkcji piwa w rodzaju marisy. Klasyczni
pisarze wspominaja, ze starozytni Kuszyci czyli wtadcy i mieszkancy Krolestwa Meroickiego spozywali
piwo z sorga. Duze butle na piwo byty uzywane do produkcji piwa, zostaty one odkryte na meroickich
cmentarzyskach w okolicy Dangeil i Swigtyni Amona. Otwartg kwestig pozostaje pytanie: czy piwo z sorga
czy raczej stozkowaty chlebek w formie byt ofiarowywany Amonowi.

Butle na piwo z okresu post-meroickiego, odkrywane w bardzo duzych ilosciach moga mieC znaczenie
jako wyznacznik rozprzestrzeniania sie uprawy sorga w kierunku pothocnym, z potudnia oraz
rozprzestrzeniania sie ludnosci penetrujacej teren Sudanu z potudnia na pétnoc. Natomiast w okresie
chrzescijanskim, odkrycie w poblizu patacu i katedry w Soba, wielkiej ilosci butli na piwo, wskazuje na
rozlegty charakter handlu i transportu w ramach Krolestwa Alodii.

Po wejsciu islamu jako religii panujacej w Sudanie w XIV w. n.e., niektorzy wtadcy starali sie wprowadzic
zakaz picia piwa. Na przyktad Suttan Abd al - Rahman panujacy w koncu XVIII wieku, w miescie al - Fashir,
zakazat picia piwa w roku 1795, jednak zakaz ten zostat zupetnie zignorowany, nawet w jego wtasnym
patacu. Starozytna tradycja picia niskoprocentowego piwa - marisy, jako zwyczajowego napoju przy
pracach codziennych w polu, przetrwata w Sudanie ponad 2000 lat.



Starozytne teksty opisuja uprawe durry i prosa w Nubii (Sudanie) oraz
zwyczaj picia piwa w okresie chrzescijanskim:

W X'w. Nubia jawi sie jako kwitngce krolestwo, Abu-I-Hasan 'Ali ibn al-Husain al-Mas'udi okoto 956 1. n.e. pisat:

"(...) Ich kraj ma palmy, winogrona, durre, banany i pszenice i jest bardzo podobny do Yemenu. Uprawiajg duze cytrusy, ktore dorownujg najwiekszym
produkowanym w krajach islamu. Ich krélowie uwazajg sie za potomkow himarytow, a ich wladza rozcigga sie na Maqurra i Nubie (...)".

Za panowania Georgiosa | (836-915 r.) nastgpit okres wzglednego pokoju z Egiptem. Pisarz arabski Abu-I-Hasan 'Ali ibn al-Husain al-Mas'udi (956 r. n.e.)
podaje taki opis kraju Nubijczykow:

»(...) Stary Kopt, podat nastepujace szczegoty o Nubijczykach i ich kraju. Oni majg dobre wielbtady, bydto i owce. Ich krolowie jezdzg na koniach czystej krwi,
ale ludnos¢ ma tylko konie pociggowe. Walczg strzatami z tukow dziwnych ksztaltéw, to od nich plemiona Hejaz i Yemen nauczyty sie uzywac tuku. Ich kraj
produkuje palmy, winogrona, durre, banany i pszenice i jest bardzo podobny do Yemenu (...)"

O sposobie odzywiania sie mieszkancow Dongoli w XII w.n.e. wspomina Abu 'Abdalla Muh. b. Muh. 'Abdalla b. Idris al-Hammudi al-Habani ash-Sharif
(ok.1170r.):

"(...) Gtobwnym miastem i siedzibg krolewska jest Dunqulah. Miasto to lezy na zachodnim brzegu Nilu; jego mieszkancy pijg wode z Nilu: wszyscy nalezag do
rasy czarnej (Sudan), ale sa najdelikatniejsi ze wszystkich czarnych, zaréwno ze wzgledu na urode swych twarzy, jak i doskonato$é budowy cielesnej. Zywia
sie jeczmieniem i prosem; daktyle sg do nich importowane z krajow sasiednich; uzywaja napoju nazywanego 'mizr' wytwarzanego z prosa, jadajg mieso
wielbtadow, swieze lub suszone na stoncu, ktore rozcierajg i gotujg w wielbtgdzim mleku. Majg w swym kraju mnostwo ryb, sg tez zyrafy, stonie igazele(...).

Interesujgce opisy upraw w Nubii w XIIl w. pozostawit arabski pisarz Yaqut b. Abdalla ar-Rumi pisat okoto 1229r.:

"(...) Miasto Nubijczykdéw nazywa sie Dumquila, siedziba ich kréla jest na brzegu Nilu. Ich kraj rozcigga sie wzdtuz Nilu na osiem dni. W ich kraju oni uprawiaja
pszenice, jeczmien i durre; majag takze winnice i drzewa palmowe, palmy doum (mugl) i rodzaj ciernistych drzew (arak): ich kraj jest podobny do Jemenu i oni
majg nadzwyczajnie duze owoce cytrusowe (...)".

Zakariaibn Muhammad ibn Yahya al-Qazwini (1274 r. n.e.) pozostawit nastepujacy opis uprawy winorosli w X1 w. w Makurii:

"(...) Dunqula to wielkie miasto w Nubii, ktore ciggnie sie wzdtuz brzegu Nilu. Nubia jest na osiem dni podrézy, ale bardzo waska. Dunqula jest siedzibg ich
krola (Kabil). Ludnos¢ (Nubii) to chrzescijanie Jakobici. Ich kraj jest wypalony przez ogromne goraco, jednakze pomimo palgcego skwaru, uprawiaja
jeczmien i pszenice i durre, majg drzewa palmowe, winnice i mugl i cierniste drzewa (arak). Ich kraj jest podobny do Jemenu. Ich domy sg zbudowane
z trzciny, podobnie jak patace krola. Mieszkancy Dunqula chodzag nago, z wyjatkiem tego, ze sg owinieci skorami. Leopardy sg bardzo liczne w ich kraju i oni
uzywaja ich skorjako ubran(...)".

Abu -I-Abbas 'Alib. Yahya Ibn Fadlalla Shihab ad-din al-'Umari (1300-1348r. n.e.) zawartliczne szczegoty opisujac Nubie i Nubijczykow w tym okresie:

"(...) Nuba (an-nuba). Zamieszkujg obok Egiptu, na potudniowych krancach, na wybrzezach egipskiego Nilu. Ich stolicg jest Dunqula, a ich miasta sg racze;
wsiami i osadaminiz miastami, biednymi jesli chodzi o zasoby (khayr) i produkty rolne (khisb), o suchym klimacie. Teraz krélem tego kraju jest Mahometanin
z rodziny Awlad Kanz ad-Dawla. Dzis zaden krol nie moze tam rzadziC bez przyzwolenia dworu suttanskiego w Kairze. Krolowie Dunquli musza ptaci¢
suwerenowi Egiptu okreslony trybut (himlmugarrar). Ten trybut (itawa) nie sktada sie ze ztota ani srebra, lecz z pewnej liczby niewolnikow (‘abid), mezczyzn
| kobiet, dzid (hirab) i dzikich zwierzat z Nubii. Mowit mi jeden cztowiek, kitory podrézowat po Nubii, ze Dunqula jest miastem potozonym na brzegu Nilu.
Jej mieszkancom zyje sie ciezko, lecz sg o wiele bardziej uczciwi niz wielu innych. W miescie jest wielki meczet (masjad jami'), gdzie moga zatrzymac sie
podrozni. Postancy krélewscy przychodza, by zaprosi¢ ich na audiencje. W swojej obecnosci traktuje ich jak gosci; zarbwno on jak i jego emirowie (umara')
obdarowujg ich hojnie prezentami. Najcenniejszym darem jest niewolnik lub niewolnica, lecz czesciej jest to dakadik, ktory jest szorstkg, grubg tunika
najczesciej barwy czarnej. Mieso, produkty mleczne i ryby sg w ich kraju obfite, lecz zboza sg rzadkie, za wyjatkiem durry. za najwyborniejsze danie uwaza
sie potrawe przygotowang z fasoli lubiya, moczonej w bulionie z miesa (maraq); chleb jest moczony w bulionie, a potem podane z miesem i fasolg lubiya wraz
z lisCmi i korzeniami. Majg wielkg sktonnosc¢ do upijania sie alkoholem (mizr). Wielkg sktonnos¢ majg tez do spiewu (tarab). Ahmad b. al-Mu'azzami, ktory
odwiedzat ten kraj i inne sgsiadujace, kilkakrotnie towarzyszac swojemu ojcu w wyprawach (rasliyya), powiedziat mi, ze ich krélowie, hodujg psy i ubierajg
je; takie psy spedzajg noc przy boku pana, siedzac natozku istuzg jako ich ochrona(kal-hurras). Nuba prowadzg wojne (la-hum qital) i wykazujg sie
przed sobg SmiatoScig, pomimo swej fizycznej stabosci i niewielkiej sity (...)".

Opis Nubiiz XIV w. pozostawit Abu-I-'Abbas Ahmadb. 'Abdallab.'Alib. Muhammad al-Husayni Taqi ad-din al-Maqrizi (1364-1442r.n.e.), wspomina w nim
o handlu i uprawach:

"(...) Od Asuanu do tego miejsca sg olbrzymie katarakty na rzece: todzie nie moga przeptynac bez zrecznej pomocy miejscowych rybakow, ktorzy dobrze je
znajg, gdyz te skaty sg strome, a katarakty sg styszalne z duzej odlegtosci. W tej wiosce stacjonuje uzbrojony garnizon, znajduje sie tam brama wiodgca do
kraju Nuba. Pomiedzy tg wioska i pierwszg kataraktg, w kraju Nuba jest dziesieC miejsc postoju. Muzutmanie, ktérzy mieszkajg w tym okregu majg tam wolna
reke: sg posiadaczami dobr w okolicy i prowadzg handel w gérnej czesci. Jest tez wielu Muzutmandw, ktorzy tam mieszkajg, ale zaden z nich nie mowi po
arabsku. Okreg jest waski i nierowny, bardzo gorzysty i potozony wytacznie przy Nilu z wioskami potozonymi wzdtuz jego brzegow z palmami i mug|
(tebanskie drzewo palmowe). Gorna czesc tego okregu jest szersza niz dolna i sg tam winnice; Nil nie nawadnia jego pol, ze wzgledu na podniesiony w
stosunku do rzeki stok. Powierzchnia uprawna jest na jeden, dwa lub trzy akry i jest nawadniana przez kota wodne napedzane wotami. Oni siejg nieco
pszenicy, a wiecej jeczmienia i zyta. Ze wzgledu na to, ze powierzchnia uprawna jest waska, uprawiajg jg bez przerwy, nie pozwalajgc zmienic sie
w nieuzytek. W lecie po nawozeniu i rozrzuceniu nowej gleby, siejg durre, sezamifasole (...)".

O uprawach w Alodii i na terytorium Beja nie posiadamy zbyt duzo informacji, jedynie Abu-I-Abbas Ahmad b. 'Abdalla b. 'Alib. Muhammad al-Husayni Taqgi ad-
din al-Magqrizi (1364-1442r.n.e.) pisat:

"(...) Niektore z czterech rzek przybywaja z krajow Zanj, gdyz niosg drzewo odmiany zaniji. Suyya (Subah) jest stolicg 'Alwa (al-'Ulwa) potozonej na wschod od
wielkiej wyspy miedzy dwiema wielkimi rzekami (al-bahrain), Biatej i Zielonej, a jej poéthocny cypel jest w poblizu ich zejscia sie, na wschodnim brzegu rzeki
(an-nahr), ktora wysycha, i w tozysku, ktorej obozujg ludzie. Sg tam piekne budowle (abniya husan) i duze klasztory (dur), koscioty bogate w ztoto i ogrody;
jest takze wielkie przedmiescie (rabad), gdzie mieszka wielu Muzutmanow. Krol (mutamallik) Alwy jest potezniejszy niz krol (mutamallik) Muqurra, posiada
wiekszg armie i wiecej koni niz krol Muqurry (al-muqurri): jego kraj jest zyzniejszy i wiekszy; ale drzew palmowych i winnic jest w jego kraju mnie;.
Najczesciej uprawianym przez nich zbozem jest biata dhurra (ad-dhurra al-bay-da'), przypominajaca ryz;

z niej wytwarzajg chleb (khubz) i piwo (mizr) (...)".

'‘Abd ar-Rashid b. Salih b. Nuri Al-Bakuwi (1413 r. n.e.) pisze o Nubii:

“(...) Dunqula - dtugosc¢ geograficzna 43" 40', szerokosS¢ 15° 30'. To wielkie miasto w kraju Nubii. Rozrzucone jest wzdtuz brzegdéw Nilu. Nubia rozcigga sie na
ponad 80 mil, podczas gdy jej szerokosc jest bardzo mata. Dunqula jest rezydencja ich krola (Kabil). Mieszkancy sg chrzescijanami - jakobitami. Gleba jest
wypalona od wielkiego zaru, lecz dostarcza pszenicy, jeczmienia i durry. Oni majg drzewa palmowe i winnice, ich domy sg zbudowane wytgcznie z trzciny.

Mieszkancy chodzg nago, ale owijaja sie skora (...)".

G.Vantini, Oriental Sources Concerning Nubia, Heidelberg-Warsaw 1975.
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UPRAWA SORGA, PRACE W POLU

(SUDAN POLUDNIOWY)




KOBIETY SUDANSKIE WRACAJA Z PRAC POLOWYCH, SCENA PRZYGOTOWYWANIA
Z1ARNA NA PIWO

(SUDAN POLNOCNY)
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SUDANCZYCY DELEKTUJA SIE PIWEM PO PRACY

(SUDAN POLUDNIOWY)
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W trakcie prac wykopaliskowych w Sudanie,prowadzonych przez Muzeum Archeologiczne w Poznaniu
w latach 2003 - 2010 na IV Katarakcie Nilu, odkryta zostata niespotykana iloS¢ ceramiczn ch y butli
o wydtuzonej szyjce typu "beerjar", stuzacych do przechowywania wtasnie piwa. Ustawiane one byty
w pochowkach jako dary grobowe wraz z innymi cennymi naczyniami. Znaleziska te, datowane od okresu
poznomeroickiego do okresu post-meroickiego, czyli od lll w. n.e. do VI w. n.e. Swiadcza o niezwykiej
wadze piwa w zyciu i wierzeniach ludow zamieszkujacych niegdys Sudan. Te niezwykle bogate obiekty
staty sie dla nas inspiracjg do dalszy ¢ h badan tego fascynujacego aspektu dawnej kultury Sudanu
| zaczatkiem dzisiejsze] wystawy.

Na terenie |V Katarakty Nilu, miedzy Shemkhiya i Es-Sadda odkrylismy 42 cmentarzyska tumulusowe,
datowane na okres poznomeroicki i post-meroicki. Prowadzilismy badania wykopaliskowe na osmiu
cmentarzyskach: Es-Sadda 1, Es-Sadda 24, Hagar el-Beida 1, Hagar el-Beida 2, Hagar el-Beida 4, El Ar 1,
Shemkhiya 5, Shemkhiya 10.

Jednym z najwiekszych cmmentarzy post-meroickich jest Es-Sadda 1.

Na powierzchni byty widoczne 74 tumulusy zgrupowane w szesciu skupiskach. Wykopaliska ujawnity
kolejne groby gdzie nasypy nad grobami ulegty erozji lub zostaty zniszczone. Pomimo, ze wiekszosc¢
grobow zostato okradzionych jeszcze w w starozytnosci, odkrylismy wewnatrz grobOw ceramike - butle na
piwo, a takze miedziane naczynia i bransolety, groty wtdczni, pozostatosci koszy i wielobarwne tkaniny.

W Hagar el-Beida 1 odkryto czternascie grobow tumulusowych. Wyjatkowym grobem okazat sie tumulus
10, zwany "Tumulusem Krolewskim", mierzyt on 32 m Srednicy i 6 m wysokosci. Pozostate tumulusy miaty
srednice od 10 do 18 metrow i wysokos¢ 1,5 m. Wyrozniono dwa rodzaje nasypu, pierwszy zbudowany ze
zwiru | pokryty matymi kamieniami, natomiast drugi sktadat sie z nasypu zwirowego z wewnetrznym
kamiennym kregiem o owalnym ksztatcie. W post-meroickich grobach odkryto liczne butle na piwo typu
"beer jar", miseczki, kubki oraz fajansowe paciorki. Natomiast w tumulusie nr 9 odkryto butle na piwo,
wywodzaca sie stylistycznie z Meroe, datowang na okres poznomeroicki.

Cmentarzysko Hagar el-Beida 2 znajduje sie w szerokim wadi czyli korycie okresowej rzeki, odkryto tam 91
tumulusow, skupionych w 4 grupach. Zaobserwowano dwa rodzaje grobow: pokryty kopcem z mutu i zwiru,
z luznymi kamieni na gorze oraz otoczony kamiennym pierscieniem, o ksztatcie owalnym i jajowatym.
Tumulusy miaty srednice od 3 do 8 m, wiekszos¢ z nich byly mocno zniszczona. W obrebie cmentarzyska
wyrdzniono czesC grobow, ktdra oprocz butli na piwo i miseczek, zawierata uzbrojenie: pojedyncze
| podwojne haczykowate groty, groty witoczni oraz "pierScienie" tucznikow. Ta czeSC cmentarzyska
tumulusowego zostata nazwana "grobami wojownikow".
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BUTLE NA PIWO Z KUBKAMI USTAWIONE JAKO DARY GROBOWE

(SUDAN, IV KATARAKTA, OKRES POST-MEROICKI, IV-VI w.)
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Typy butli na piwo i ich zdobienie w starozytnym
Sudanie

Ksztalt butli na piwo z wydtuzong szyjka, wywodzi sie z ksztattu tykwy, powszechnie uzywanej przez ludy
afrykanskie do przechowywania ptynow. W starozytnym Sudanie od Ill w. p.n.e. zaczeto produkowac
specjalne naczynia przeznaczone na piwo czyli butle ceramiczne. Ich ksztalt zapewniat dobre warunki dla
przechowywania i picia piwa. Badania etnograficzne wskazuja, ze ztego rodzaju naczyn piwo byto pite za
pomoca dtugich stomek.

W okresie rozwoju kultury meroickiej (Il w. p.n.e. - [l w. n.e.) produkowano w licznych miastach meroickich
- Jebel Barkal, Meroe, Dangeil, Selib, Dukki Geil, Hamadab, Muwelis, butle na piwo, majgce wydtuzony
ksztatt, zaokraglone dno i krotka cylindryczna szyjke. W tych butlach przechowywano i transportowano
piwo, ktore stanowito podstawowy rodzaj napoju w tamtych czasach, gdyz byto bardziej sterylne niz woda
Z Nilu. Wszystkie odkryte naczynia byty toczone na kole i miaty czerwong angobe czyli rodzaj powtoczki na
powierzchni zewnetrznej. Niekiedy butle przeznaczone na piwo byly zdobione wielobarwnymi
przedstawieniami sorga lub prosa, w postaci dookolnych poziomych fryzow na brzuscach naczyn.

W okresie post-meroickim (IV w. n.e. - VI w. n.e.) odkryto niezliczone ilosci butli na piwo, zwanych "beer
jar'. Znajdowaty sie w grobach tumulusowych w Es-Sadda, Hagar El-Beida, Es-Zuma, Kassinger Bahri,
Tangasi, El-Ar, Saffi, przeznaczone jako dary grobowe dla zmartych, scisle zwigzane z wierzeniami.

W niektorych naczyniach zachowaty sie resztki ziaren prosa i sorga, ktére Swiadczg o rodzaju zawartosci
tych butli. W kilku przypadkach, na butlach odkryto kubki i miseczki przykrywajace szyjki naczyn,
ochraniajgc wten sposob ich zawartosc.

Butle w tym czasie byty recznie lepione, miaty zaokraglone dno i kulisty ksztalt, z wydtuzong szyjka, na
brzuscu znajdowaty sie odciski maty, na ktoérej naczynie byto lepione. Szyjki butli byty zazwyczaj zdobione
czerwong angoba oraz dekoracjg w postaci 3 - 4 wypuktych guzkow nawigzujacych do uktadu ziaren
sorga, umieszczanych w kilku miejscach naczynia. Niekiedy na brzuscach naczyn widniaty malowane
czerwong angobg ozdobne zygzakowate pasma.

W okresie chrzescijanskim (VIw. n.e. - XIV w. n.e.) butle na piwo nadal sg lepione recznie, jednak nie sg juz
odkrywane w grobach, wrecz przeciwnie sg zwigzane z zyciem doczesnym. Butle na piwo odkryto
w chrzescijanskich miastach, na terenie domow, klasztorow i twierdz w Starej Dongoli, Banganarti, Soba,
Hambukol. Butle majg ksztaftt kulisty | zaokrgglone dno, dtuga szyjke z kielichowato wywinietym wylewem,
praktycznym do nalewania piwa. Najczesciej szyjka jest zdobiona czerwong lub purpurowgangoba,
a wylew ma roznorodne dekoracje w formie purpurowych pasm oraz zdobienie ryte nawigzujace do
ksztattu rosngcego sorga lub licznych nasion sorga uktadajacych sie w formie wiechy.
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CHRZESCIJANSKIE BUTLE NA PIWO ODKRYTE W KLASZTORZE SWIETEJ TROJCY
W STAREJ DONGOLI

(SUDAN, PROWINCJA POLNOCNA, WCZESNY OKRES CHRZESCIJANSKI VI-VII w.)
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