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Od Autora

Wina owocowe majg dtugg historie, szczegdlnie ciekawa dla mitos-
nikdw domowych specjatow. To trunki, ktére razem z nalewkami
sg ozdobg naszych stotdéw, a ich przyrzadzanie moze sie okazac
interesujacg wyprawa w poszukiwaniu dawnych smakdw, nieco
zapomnianych, wypartych przez mody na francuskie wina.

W tym krdétkim opracowaniu sprobuje zachecic¢
= s Czytelnikow do podjecia préby wyczarowania
w domowym zaciszu doskonatych win.

Proponuje Panstwu wina prawdziwe, bo natu-
ralne. Znaczna ich czesc¢ opiera sie na sta-
rych recepturach wygrzebanych z babcinych
czy dziadkowych szuflad i piwniczek, oraz
dawnych poradnikdow, w ktérych przed erg
przemystowego cukru, bazg do produk-
cji win owocowych byt miéd. Czy to moz-
liwe? Zapewniam ze tak. Potrzeba jedynie
nieco wiadomosci, pilnosci i cierpliwosci. | pro-
sze pamietaé, ze kazda wieksza czy mniejsza
porazka po wnikliwej analizie staje sie baza, na
ktorej buduje sie przyszte sukcesy.

Zwolennicy drogi nieco na skroty, chociaz pewniejszej,
znajda tutaj informacje o wspodtczesnych sposobach spo-
rzadzania wina.

Zapraszam do lektury!
Autor




Krotka historia
WINn OWOCOWYCHh

Wino to zapewne najstarszy znany w historii naszej cywilizacji alkohol.
Warzenie piwa rozpoczeto sie wraz z przejSciem na osiadty, rolniczy tryb
zycia, a mocniejsze, destylowane trunki to jeszcze pdzniejsza historia.

Jak zaczeta sie przygoda cztowieka z winem? Najprawdopodobniej nasi
prapraprzodkowie towcy-zbieracze podczas swoich wedrodwek natkneli sie
na przejrzate, sfermentowane owoce, po ktdérych spozyciu poczuli w gtowie
lekki szmerek, a otaczajacy ich swiat zaczat im sie wydawac nie tylko przy-
jazniejszy, ale takze tatwiejszy do zrozumienia. A jesli przesadzili z iloscig,
mogli zapewne na jakis$ czas o catym swiecie zapomniec.




Wino, tak popularne w basenie Morza Srédziemnego, na ziemiach pdtnocnej
Europy byto nieznane, poniewaz panujacy tam surowy klimat uniemozliwiat
uprawe winorosli. Na ziemie polskie wkroczyto wraz z poczatkami chrystia-
nizacji - powstawaty koscioty, opactwa i klasztory, a do codziennej liturgii
potrzebne byto wino. Sprowadzanie go z potudnia Europy nie wchodzito
w gre z kilku powodoéw - przede wszystkim byto zbyt kosztowne dla zakon-
nikéw, ktérzy raczej nie optywali w bogactwa. Ponadto wiekszos¢ krajow
lezgcych na ,winnym szlaku” przezywata - podobnie jak Polska - rozbicie
dzielnicowe, co dla kupcdw oznaczato niezliczone optaty przy przekracza-
niu kolejnych granic. Do handlu nie zachecaty tez éwczesne drogi - fatalnej
jakosci i petne czyhajacych na podréznych niebezpieczenstw, jak chocéby
grasujace bandy rabusiow, dla ktérych kupieckie wozy z towarami byty
szczegodlnie takomym keskiem. Wobec tylu przeszkod zaradni zakonnicy
zaczeli zaktadad przy klasztorach winnice, nadrabiajac niedogodnosci kli-
matu pracowitoscia, cierpliwoscia i wiedza.

W s$redniowieczu klimat byt nieco cieplejszy niz obecnie, ale nalezy watpic,
czy Srednia temperatura wyzsza o 3-4 stopnie niz dzis$, pozwalata na pro-
dukcje wykwintnego wina. Winnice istniaty na pewno juz w Xl, XIl wieku,
a swiadcza o tym nazwy miejscowosci, takie jak Winiary, Winna Goéra, Win-
nica czy Winogrady.




W kolejnych stuleciach winnice powstawaty przede wszystkim w dobrach
biskupich i klasztornych, szczegdlnie w dorzeczu lewobrzeznej Wisty od
Krakowa do Sandomierza. Szczytowy okres rozwoju winiarstwa na naszych
ziemiach przypada na wiek X1V - osrodkami wytwarzania tego trunku byty
wowczas gtéwnie miasta lokowane na prawie niemieckim. Wraz z pojawia-
niem sie pierwszych winnic mieszczanskich klasztory zaczety oddawad
swe winnice w dzierzawe, chod tu i éwdzie, m.in. na terenie arcybiskup-
stwa gnieznienskiego, podejmowano jeszcze proby zaktadania nowych
upraw winorosli. Produkcja polskiego wina zaczeta jednak podupadad,
a ztozyto sie na to wiele przyczyn - ekonomicznych, handlowych, a takze
tych zwigzanych ze zmianami urbanizacyjnymi oraz rozwojem transportu
morskiego i lagdowego. Zadecydowata prosta kalkulacja finansowa: prze-
wiezienie kilkudziesieciu beczek wina nie byto juz tak drogim i ryzykowa-
nym przedsiewzieciem.

Gwattowny rozwodj miast w catej Europie, wywotat ogromny popyt na
produkty rolne, a Polska dysponowata znaczacymi nadwyzkami zboza.
Zamiast inwestowac w kaprysne winnice i wytwarzac liche wino, lepiej byto
sie zajac bardziej optacalnymi uprawami. Nic dziwnego, ze zboze ptyneto
strumieniami do hanzeatyckiego Gdanska, gdzie rocznie zawijato ponad
2000 statkéw. Flota, ktdéra odbierata zboze, dostarczata egzotyczne przy-
prawy, korzenie i wtasnie wino. Jednak wiekszos$¢ tych szlachetnych trun-
koéw trafiata do Rzeczpospolitej droga ladowg. W pochodzacym z XIV w.
zywocie btogostawionej ksieznej Kingi wspomina sie o przywiezionym dla




niej winie wegierskim i to wtasnie ono krélowato u nas w kolejnych stule-
ciach, zwtaszcza w Matopolsce.

W XVIIi XVIIl wieku na magnackie stoty trafiato wino sprowadzane z Wtoch,
Francji, Hiszpanii i Grecji, ale niekwestionowanym liderem wsrod importo-
wanych trunkéw byto wcigz wino wegierskie, a szczegdlnie wysoko ceniony
byt tokaj. Wsrod sarmackiej szlachty takze nie brakowato amatordow sta-
rego wegrzyna - nieprzypadkowo przepadat za nim pan Zagtoba z Sienkie-
wiczowskiej Trylogii, cho¢ nie gardzit on takze miodem pitnym. W skrom-
niejszych domach goscity nieodmiennie: na Rusi gorzatka, midd, wiszniak
(wisniak) lub malinnik (maliniak), na Litwie rowniez gorzatka, a takze midd
ordynaryjny i lipcowy.

Beczka dobrego wegrzyna kosztowata fortune, totez za granice ptynety
ogromne pienigdze. Wysokie ceny wina i ogromny popyt spowodowaty, ze
liczne w tym czasie winiarnie byty rownoczesnie laboratoriami, w ktdrych
fatszowano trunki. Przy uzyciu réznych, czesto nieobojetnych dla zdrowia
chemikaliow przerabiano liche cienkusze na poszukiwane i drogo optacane
gatunki. Madziarzy skarzyli sie, ze polscy magnaci wykupuja u nich cate rocz-
niki wina, przysytajgc zaufanych ludzi z wozami, a wszystko po to, by uniknaé¢
kupna podrabianego wina w kraju. A poniewaz pomystowos¢ Polakdw nie
ma granic, fatszowano wszystko, wszedzie i wszystkim. W celu oczyszcze-
nia wina dodawano do niego jaja, mleko i siarke, postarzano je, farbowano
stoma owsiang lub barwiong czerwong szmatka.




Nawet ksigzki kucharskie stuzyty radami w rodzaju, jak z mtodego wina
w krotkim czasie zrobic stare (nalezato wlac¢ je do beczek po dobrym tokaju)
lub w jaki sposéb zrobi¢ ze zwyktego biatego wina szampan (wystarczyto
dodac sok z cytryny i rodzynki dla wywotania fermentacji). Niestety, fatszo-
wano takze wina srodkami szkodliwymi dla zdrowia: kredg, gaszonym wap-
nem, sublimatem (chlorek rteci) lub otowiem.

Wraz z upadkiem Rzeczypospolitej Obojga Naroddw wino spadto z pie-
destatu. Nastaty biedniejsze czasy, a i okazji do biesiadowania byto mniej.
Szlachetne wino pozostato atrybutem i przywilejem arystokracji, ale war-
stwy zakorzenione w kulturze sarmackiej radzity sobie inaczej: jesli wino,
to domowe owocowe, jednak wiekszg popularnoscig zaczety sie cieszydé
nalewki, a wsrod najubozszych prym wiodta wodka.

Domowe wino wrdcito do task w czasach Il Rzeczpospolitej, kiedy ceny
win gronowych znacznie wzrosty. Dwudziestolecie miedzywojenne mozna
chyba uznad za okres najwiekszego rozkwitu rodzimego winiarstwa, o czym
$wiadczg liczby - w 1929 roku wytworzono 5 milionéw litréw doskonatych
trunkow. Wzrostowi produkcji sprzyjato pojawianie sie na rynku taniego
cukru buraczanego. Niestety kryzys gospodarczy i fatalna polityka fiskalna
obnizyty ten poziom do 1,6 miliondw litrow.

Po Il wojnie swiatowej produkcja systematycznie rosta, by w latach 1978-1980
osiggnac¢ 300 miliondw litrédw! Jednak na temat éwczesnych trunkdéw znanych
pod nieformalnymi nazwami, takim jak J-23, Wino marki Wino czy Patykiem
pisane, lepiej zmilczed. Mtodziez i studenci prefe-

rowali tzw. czachodymy, ale prawie w kazdej

rodzinie, czy to na wsiczy w miescie, gdzies
w kaciku ,fukat” gasiorek z nastawio-
nym winem. Po 1981 roku

Polacy nieco otrzezwieli,
chociaz stan wojenny
ze swoimi konsekwen-
cjami sprzyjat rozpi-
janiu spoteczenstwa.
Rodacy przestawili sie
na bimber i na rynku
pojawito sie tylko 168
milionow litréw, ,spe-
cyfiku od bdlu gtowy”.
Ten trend trwa po dzien
dzisiejszy i chyba juz



nikt nie liczy, ile napo-
jow winopodobnych pojawia
sie na rynku. Pamiatka po ich zto-

tej erze pozostaty sceny w kultowych
filmach, takich jak Arizona czy Ranczo. Do
najlepszych tradycji nawigzujg z kolei nie-
ktore gospodarstwa agroturystyczne oferujgce
doskonate wina porzeczkowe, truskawkowe lub malinowe.

Panuje powszechne przekonanie, ze za prawdziwg sztuke mozna
uznac jedynie produkcje win gronowych. Trzeba przyznacé, ze Francuzi
wyniesli jg na wyzyny, ale nalezy pamietac, ze natura bardzo im w tym
sprzyja - winogrona uprawiane we francuskim klimacie zawierajg wystarcza- i
jgco duzo cukru, a dojrzate owoce odznaczajg sie zrdwnowazong kwasowos-

cig. Wytwarzanie wina z takiego surowca nie przysparza wiekszych ktopotdw.

Zgota inaczej jest z owocami, gdyz ze wzgledu na niskg zawartos¢ cukru
i bardziej ztozony sktad, trzeba z nimi nieco pokombinowac. Mozna to robi¢
przez okragty rok, zaczynajgac od truskawek poprzez jezyny gtég az do
zbieranej po przymrozkach tarniny. Zimg udaje sie kupi¢ tanie cytrusy albo
suszone owoce, a na przedndwku warto siegnaé¢ po mniszek lekarski lub
Swieze liscie i pedy winorosli.

Krotka historia win owocowych 13



Ofiary snobizmu

Na poczatku obecnego stulecia w kregach mitosnikow rzadkich win
pojawit sie 37-letni Indonezyjczyk Rudy Kurniawan, ktory przebojem
wywalczyt sobie state miejsce na degustacjach i aukcjach. Trzeba
przyznaé, ze miat ogromny talent do wykrywania podrobionych
trunkow i wielka pasje do win burgundzkich! Nie tylko kupowat, ale
takze organizowat dla koneserow degustacje najdrozszych roczni-
kdéw. Jego kolekcja stata sie legendarna, a na aukcji, na ktérej sprze-
dat jej czesé, padaty rekordowe ceny.

Pierwsza skaza na wizerunku stynnego konesera pojawita sie
w 2008 roku, kiedy z aukcji zorganizowanej przez Acker, Merrall &
Condit wycofano czes¢ win pochodzgcych rzekomo z winnicy Doma-
ine Ponsot. Interweniowat jej wtasciciel, Laurent Ponsot zaalarmo-
wany przez jednego z kolekcjonerdw, ktéry zakwestionowat auten-
tycznosc¢ prezentowanych win. Afera rozszalata sie na dobre, kiedy do
akcji wkroczyli inni znawcy, podwazajac oryginalnosc trunkow ofero-
wanych przez Kurniawana. Dla francuskiego winiarstwa byt to sgdny
dzien, podobnie jak dla przedstawicieli enologicznych elit, ktdrzy dali
sie nabrac, narazajac na szwank swa reputacje wytrawnych znawcow.

¢
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W 2012 roku do drzwi posiadtosci Kurniawana w Bel Air zapukali
panowie z FBIl z nakazem rewizji, ktora ujawnita setki butelek, kor-
kéw i 18 tys. podrobionych etykiet. Okazato sie, ze obrotny oszust
W zaciszu swojej kuchni mieszat stare wina z mtodszymi rocznikami,
a nastepnie sprzedawat je jako jeszcze drozsze gatunki. Wkrotce
stanat przed sgdem i nie pomogty argumenty adwokata, ktory
powotywat sie na fakt istnienia na rynku setek butelek z fatszywym
burgundem, i twierdzit, ze jego klient jest jedynie koztem ofiarnym.
W grudniu 2013 roku sad uznat Kurniawana winnym i skazat go
na 10 lat pozbawienia wolnosci, zaptate 28,4 min dolarow odszko-
dowania siedmiu oszukanym przez siebie klientom, przepadto tez
zdobyte w nieuczciwy sposdb mienie warte 20 mln dolarow. Na
dodatek po odbyciu kary, zostanie deportowany do Indonezji.

W ten sposdb na snobizmie i indolencji rzekomych znawcow spry-
ciarz zarobit krocie i pare latek za kratkami!

William H. Edgerton, enolog z blisko 30-letnim doswiadczeniem
i wtasciciel sporej kolekcji specyfikow Kurniawana, skomentowat
cata te afere nastepujaco: ,Niezaleznie od tego, czy masz ochote
na butelke za 10 czy za 1000 dolardow, zastugujesz na to, by dostac
uczciwe wino”.

Krotka historia win owocowych 15







Miodowa historia
Z procentami

Wina owocowe produkowane z dodatkiem miodu majg w Polsce dtuga, lecz
niestety bardzo niedoceniang tradycje. Cho¢ sg smakowite i zdrowe, nigdy
nie cieszyty sie wielkim popytem, a koneserzy (niestusznie!) przypieli im
tatke trunkdw gorszego sortu. Zdarzaty sie jednak wyjatki. W 1893 roku
w konserwatywnym tygodniku ,Petersburski Kraj” pojawita sie relacja
z wystawy pszczelarskiej w Petersburgu, na ktoérej najwyzsza nagrode -
ztoty medal - zdobyt niejaki pan Bukowski, obywatel ziemski z powiatu
wilenskiego. Nagrodzono jego wysmienite Miody litewskie.

Kilkanascie lat wczesniej, w 1877 roku, Teofil Ciesielski (autor pdzniej wyda-
nej ksigzki Miodosytnictwo, czyli sztuka przerabiania miodu i owocéw na
napoje) na wystawie krajowej we Lwowie prezentowat swoje , lekkie wina
z miodu i réznych owocow zrobione”. Bedac od lat w branzy, doskonale znat
stereotypowqa opinie o owocowych winach na bazie miodu, totez wymy-
Slit podstep: kupit kilka butelek renomowanego wegrzyna i ustawit je obok
swoich trunkéw. Rzeczoznawcy ostro skrytykowali jego wyroby, narzekajac,
a to ze brak im smaku, a to ze midd za bardzo przebija - krétko moéwiagc,
nie zostawili na nich suchej nitki. Podobnie ocenili wino wegierskie, ktore
wystawca zaprezentowat jako wtasne. Ciesielski wystuchat do konca nie-
pochlebnych opinii, po czym oswiadczyt szanownej komisji, ze jej znajomosc
win jest... zadna. Nie przyznat sie jednak do matego oszustwa, widocznie
zweryfikowat kompetencje rzeczoznawcow na witasny uzytek i dla wtasnej
satysfakcji. Podobne przypadki zdarzyty mu sie jeszcze kilkukrotnie. Ktore-
gos razu posunat sie nawet do zaprezentowania francuskich win jako swoich.
Opinia, jaka ustyszat brzmiata jak zwykle: tracg miodem!

Skad ta nieche¢ do miodowych win? By¢ moze jej przyczyny tkwig w uwa-
runkowaniach kulturowych. Na ziemiach stowianskich ogromna popularnos-
cig cieszyty sie znakomite miody pitne - uchodzity za krélewski napitek, byty
smakowite i mocne, a ich wytwarzanie miato dtugg tradycje. Stanowity klase
samg w sobie, dystansujgc inne miodowe trunki, w tym wino. Drugi powdd
jest znacznie prostszy: snobizm uprzywilejowanych warstw spoteczenstwa
i pielegnowany przez nie stereotyp, zgodnie z ktérym dobre wino to wytacz-
nie francuskie wino! Trzeba przyznadé, ze Francuzi okazali sie na tym polu
mistrzami marketingu, podtrzymujac przez lata takg wtasnie opinie.
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Robimy Wino
Przygotowania

Decydujac sie na wytwarzanie win owocowych, czy to na miodzie, czy tez
metoda tradycyjna, nalezy pamietac o kilku podstawowych zasadach.

1. Wszystkie naczynia muszg by¢ idealnie czyste. Nalezy je porzadnie
wyszorowac i wyparzyc.

2. Owoce i inne surowce na wino muszg by¢ w petni dojrzate, ale nie przej-
rzate, dobrej jakosci, w miare nieuszkodzone; nie moga by¢ nadgnite.

3. W procesie wytwarzania nalezy unika¢ nagtych zmian temperatury.

4. Wino wymaga cierpliwosci i starannego dogladania. Nalezy obserwo-
wac zmiany, jakim podlega, i odpowiednio na nie reagowac. Nastawienie
gasiorka, wetkniecie w korek rurki fermentacyjnej i wyniesienie naczynia
do piwnicy nie ma nic wspdlnego z prawdziwym domowym winiarstwem.
Z tak potraktowanego surowca, chocby najszlachetniejszego, z pewnos-
cig nie otrzymamy wspaniatego trunku.

5. Warto pamietad, ze praktyka czyni mistrza! Pamiec jest jednak ulotna,
dlatego dobra praktyka jest skrzetne zapisywanie w specjalnym kajeciku
swych obserwacji i wnioskdow.
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