Perta dla Szlaku Wina i Miodu
Regionalna kapituta konkursu na Najlepszy
Lubuski Produkt Turystyczny 2011, na
spotkaniu 9 sierpnia ocenifa zgtoszenia 18
produktéw turystycznych. IIl miejsce zdobyt
Lubuski Szlak Wina i Miodu. Uroczyste wre-
czenie certyfikatu i statuetki Lubuskiej Perty
Turystycznej nastapito 3 pazdziernika w Zielo-
nej Gorze podczas konferencji zorganizowanej
przez LOTUR w ramach Lubuskich Obchoddw
Swiatowych Dni Turystyki. W centralne; edydji
Konkursu Szlak otrzymat Wyrdznienie Polskiej
Organizadji Turystycznej.
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Winobranie 2011

W dniach 10-17 wrze$nia obchodzilismy
uroczyscie Swieto Winobrania — Dni Zielonej
Gory. Kilkanascie lubuskich winnic prezento-
wato swoje wyroby w miasteczku winiarskim
pod ratuszem. W sobote 17 wrzednia ulicami
miasta przeszedt barwny korowdd winobra-
niowy z udziatem winiarzy, ktérzy czestowali
mieszkaricow miasta whasnym winem.

1l Lubuskie Dozynki Winiarskie

W Muzeum Etnograficznym w Ochli 2 paz-
dziernika odbyty sie juz III Lubuskie Dozynki
Winiarskie. Msze dziekczynna za udane zbiory
odprawit ks. bp dr Adam Dyczkowski, a wi-
niarzom za niezwykka pasje i zaangazowanie
podziekowata marszatek wojewdédztwa
Elzbieta Polak. Tradycyjnie odbyly sie konkursy
na najtadniejszy wieniec dozynkowy, najlep-
sze wino i nalewke domowag oraz potrawe
regionalng z wykorzystaniem winogron.
Prezentacji winnic towarzyszyta wystawa
Konrada Czapliriskiego,,Cystersi — dziedzictwo
kulturowe'.

0Odznaczenie dla P. Karwowskiego

5 listopada, podczas Gali 20-lecia Organizadji
Pracodawcow Ziemi Lubuskiej, wyrézniono
0Odznaka Honorowg za Zastugi dla Wojewddz-
twa Lubuskiego sekretarza naszej redakgji,
Przemystawa Karwowskiego — za dziafalnos¢
gospodarcza i spoteczng oraz popularyzacje
tradyji winiarskich Zielonej Géry i regionu.

ENOEXP0 2011

NaIX Miedzynarodowych Targach Wina
L,ENOEXPO 2011"w Krakowie lubuskie winiar-
stwo promowato Stowarzyszenie WspéInota
Kulturowa, Winnice Lubuskie”. Duzym
zainteresowaniem zwiedzajacych cieszyt sie
folder Lubuskiego Szlaku Wina i Miodu.

V Swigto Polskiego Wina
Zielonogérskie Stowarzyszenie Winiarskie,
stowarzyszenie, Winnice Lubuskie” oraz
sklep Winiarz.pl reprezentowaty nasz
region na V Swiecie Polskiego Wina, jakie
odbyto sie w podtarnowskich Janowicach
18119 listopada.
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Zielonogérskie Swigto Winobrania a.D. 2011. Prezydent Zielonej Géry Janusz Kubicki z Bachusem, winem czgstuje Mariusz
Pacholak z Winnicy Cantina w Mozowie. Fot. Ewa Duma

Mirostaw Kuleba

PIERWSZE WINO

Mistyka Adwentu ma dla winiarzy
tajemnicza glebie. Ten, ktory przychodzi do
nas pod postaciami chleba i wina, najpierw
odwiedza nasze winnice. Pracuje z nami
rami¢ w ramig, pod upalnym stonicem. Stodycz, ktéra wzbieraja winne jagody, to slad dotknie-
cia Jego dloni. A w najkrotsze, mroczne dni grudnia, dni oczekiwania, plon tej naszej pracy
przyobleka nowe ciato. Zawiera ono w sobie
blask letniego dnia i ciemny ton chlodne;j
nocy, zapis zachodniego wiatru i pétnoc-
nego smagniecia, ptynnos¢ lipcowej ulewy
i porannej rosy, jesienng obfito$¢. I pamigé
o Nim, wieczng i objawiang wcigz od nowa.

Czeka na Niego miasto, ktdre jest rodzi-
n3. Wraz ze swoim patronem, $wigtym
Urbanem, ktérego kosci tesknig do mtodego
wina. Krzatajmy si¢ winiarze, juz czas, by
w naszym pierwszym czystym trunku odbit
sie blask betlejemskiej gwiazdy.

8 grudnia
odszedt od nas
do Winnicy Panskiej
S.p. ksiagdz Andrzej Pomietto,
proboszcz kosciota p.w. Sw. Marcina
w Swidnicy pod Zielong Géra,
opiekun duchowy
Winnicy Swietej Jadwigi
w Swidnicy.
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Przemystaw Karwowski

WYNIKI WINOBRANIOWYCH KONKURSOW WIN A.D. 2011

= NAIWIEKSZE SWIETC WINA W POLSCE

/ Wincbranic \ =

10-17 wrzesnin 2011

WIAW ZIELOMA-GORAPL

IX Konkurs Win Domowych, 11 wrzesnia 2011

Kategoria biatych win gronowych

1. Winnica Jedrzychow

(Konrad Czaplinski & Krzysztof Janiszewski) -
potwytrawne

2. Mirostaw Krasnowski - Chardonnay 2010, pétwytrawne
3. Przemystaw Puziak - Wermut 2011, stodkie
Wyroznienie: Jan Suchodolski - Bianca 2008

Aurora 2010,

Kategoria czerwonych win gronowych

1. Henryk Popko - Merlot 2010

2. Jan Suchodolski - Gronowe 2010, pétwytrawne

3. Mirostaw Krasnowski - Merlot-Cabernet Sauv. 2010
Wyroznienie: Henryk Popko - Cuvee 2009, wytrawne

Kategoria win owocowych:

1. Agata Borowiec - Czarna porzeczka 2010, stodkie

2. Jacek Piekny - Czarna porzeczka 2009, stodkie

3. Maciej Tadeusz - Wieloowocowe 2008

Wyroznienie: Zenon Zygielewicz - Wisniowe 2010

Komisja: Karol Gajewski, Lech Tylutki, Tomasz Kowalski,
Przemystaw Karwowski - sekretarz.

IT Ogolnopolski Konkurs Win pod patronatem
Prezydenta Zielonej Gory, 17 wrze$nia 2011

Medale Grand Prix - Winobranie 2011

Medal Zloty:

Winnica ,,Milosz”, Krzysztof Fedorowicz & Marta Pohrebny, za
wino rézowe ,,Rose 2010” (83 pkt.).

Medal Srebrny:

Winnica ,,Golesz”, Roman & Bartosz Mysliwiec, za wino likierowe
»Jutrzenka 2009” (82,5 pkt.).

Medal Brazowy:

Winnica ,Patac Mierzecin”, Piotr Stopczynski, za wino biale
»Kernling 2010” (82 pkt.).

Dyplomy

Wina biale:

1 miejsce: Winnica ,,Patac Mierzecin”, za wino ,,Kernling 2010”.
2 miejsce: Winnica Swiqtej Jadwigi, Mirostaw Kuleba, za wino
»Aurora 2008”.

3 miejsce: Winnica ,,Patac Mierzecin”, za wino ,Noole 2010”.
Wyrdznienie: Winnica ,,Golesz”, Roman & Bartosz Mysliwiec, za
wino likierowe ,,Jutrzenka 2009”.

Wyrdznienie: Winnica w Grano, Gubener Weinbau e.V., za wino
»Phoenix 2010”.

Wina rézowe:

1 miejsce: Winnica
»Mitosz”, Krzysztof Fedo-
rowicz & Marta Pohreb-
ny, za wino ,,Cuvee Rose
20107

2 miejsce: Winnica ,,Patac
Mierzecin”, za wino
»Regent Rose 2010”.

Wina czerwone:

1 miejsce: Winnica nad
Cybina, Bogumit Jankow-
ski, za wino ,,Leon Millot
2010”.

2 miejsce: Winnica ,,Tala-
ry”, Robert Andrzejczak,
za wino ,,Cuvee 2010”.

3 miejsce: Winnica w Gra-
no, Gubener Weinbau e.V,,
za wino ,Regent 2010”.

W sktad miedzynaro-
dowej komisji sedziow-
skiej wchodzili znawcy
win z Czech: Helena i John
Baker (www.bakerwine.
cz) oraz Petra i Martin
Ktistek (www.wine.cz/
kahan), oraz z Polski: Woj-
ciech Bosak (www.winolo-
gia.pl) i Zbigniew Pakula
(www.swiatwin. pl). Sekre-
tarzem jury byl Przemy-
staw Karwowski. Do
konkursu dostarczono 29 win, ktére oceniono wedtug 100-punk-
towego systemu Miedzynarodowej Unii Enologéw. Konkursy
przeprowadzono w goscinnej ,Palmiarni”, a mogly sie odby¢
dzigki finansowemu wsparciu Miasta Zielona Goéra. Sponsorzy
nagrod: Urzad Miasta Zielona Gora, Magazyn ,,Swiat Win”, Sklep
Winiarz.pl, Zielonogdrskie Stowarzyszenie Winiarskie, Gazeta
Regionalna, Viti Cultura sp. z o.0.
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Wojciech Bosak

Od paru lat polscy winiarze
coraz chetniej prezentuja swoje
wyroby na réznego rodzaju
pokazach, targach i konkursach.
Takie ciagle poréwnywanie si¢
z innymi jest dla wielu z nich
& silnym dopingiem i wyraznie

stuzy poprawie jakoéci naszych

k win. Dotyczy to szczegdlnie

~ konkurséw winiarskich, podczas
ktdrych probki win sa poddawane anonimowej ocenie ,,w ciemno”
przez panel doswiadczonych degustatoréw. Obok réznej rangi
imprez krajowych, polskie wina wspotzawodnicza takze w miedzy-
narodowych konkursach winiarskich - i zdobywaja tam medale.

Moda na konkursy

Jak dotad, w Polsce zorganizowano co najmniej kilkanascie
takich konkursowych degustacji, spetniajacych w mniejszym lub
wiekszym stopniu ogolnie przyjete standardy obiektywnej oceny
wina. Obok corazliczniejszych imprez adresowanych do winiarzy-
-amatordw, pojawily sie tez pierwsze konkursy ukierunkowane
na udzial wigkszych, profesjonalnych producentéw. Od paru lat
odbywa si¢ konkurs przy Swiecie Polskiego Wina, organizowanym
w roznych miejscach Polski. Tej jesieni mial swojg trzecig edycje
krakowski Konkurs Polskich Win o Medal Targéw Enoexpo.

W kalendarz takich cyklicznych zawodéw winiarskich wpisuje
sie réwniez IT Ogoélnopolski Konkurs Win o nagrode ,,Grand Prix
- Winobranie 20117, ktéry odbyl sie 17 wrze$nia w zielonogérskiej
Palmiarni. Przypomnijmy, ze jest to impreza organizowana przez
Zielonogoérskie Stowarzyszenie Winiarskie pod patronatem prezy-
denta miasta Zielonej Géry. W tym roku organizatorzy postanowili
powotac konkursowe jury w miedzynarodowym skladzie. Oprocz
dobrze znanego czytelnikom ,Winiarza” Zbigniewa Pakuty,
redaktora naczelnego magazynu Swiat Win, oraz piszacego te
stowa, do panelu zostali zaproszeni znani degustatorzy zza naszej
potudniowo-zachodniej granicy: Helena i John Baker oraz Petra
i Martin Kfistkowie.

Helena Baker jest dzi$ najbardziej znanym krytykiem winiar-
skim w Republice Czeskiej, autorka kilku ksigzek i przewodnikéw
winiarskich. Jej maz, angielski dziennikarz i filmowiec John
L. Baker pisuje felietony o winie i regularnie sedziuje na mie-
dzynarodowych konkursach winiarskich. Martin Kiistek jest
niezaleznym dziennikarzem i krytykiem winiarskim, cenionym
przez czytelnikéw za swoje bezkompromisowe opinie o czeskich
i morawskich winach (czym jednak czesto naraza si¢ tamtejszym
producentom). Wraz z zona Petra organizuja co roku miedzyna-
rodowy konkurs winiarski Cuvée Ostrava. Cata czwérka naszych
gosci nalezy do prestizowego stowarzyszenia Fédération Inter-
nationale des Journalistes et Ecrivains des Vins et Spiritueux
i posiada miedzynarodowe certyfikaty uprawniajace do zasiadania
komisjach oceniajacych wina.

Tajniki ,,ciemnej degustacji”

W tym skladzie przyszto nam ocenia¢ 29 win zgloszonych w tym
roku do konkursu. Za techniczng strone degustacji odpowiedzial-
ny byl Przemystaw Karwowski z Zielonogérskiego Stowarzyszenia

II OGOLNOPOLSKI KONKURS WIN O NAGRODE
GRAND PRIX - WINOBRANIE 2011
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Degustatorzy z Czech: Helena i John Baker, Martin i Petra Kfistek

Winiarskiego, pelnigcy
role sekretarza jury.

Pewnie nie wszy-
scy znaja procedury,
wedlug ktérych odby-
wa si¢ ocena win na
konkursach, uchyl-
my wiec nieco rabka
tajemnicy. Probki win
$3 serwowarne jurorom
z zakrytych butelek,
oznaczonych odpo-
wiednim numerem.
Poza numerem préobki
sedziowie moga znaé
tylko rocznik i kate-
gorie wina. Zadaniem
juroréw jest ocena kaz-
dej probki wedlug odpowiedniej skali punktowej. W naszym
przypadku pracowaliémy wedlug 100-punktowej skali rekomen-
dowanej przez Migdzynarodowa Unie Enologdw, najczesciej sto-
sowanej na miedzynarodowych konkursach winiarskich. Oceng
notuje si¢ na specjalnym arkuszu degustacyjnym, przyznajac
odpowiednig ilo§¢ punktéw za wyglad, zapach i smak wina, oraz
za ogllne wrazenie z degustaciji.

Sedziowie oceniajg wina samodzielnie — kazdy na wlasnym
arkuszu - mogg jednak swoje wrazenia konsultowa¢ z innymi
cztonkami komisji. Kiedy mniej wiecej dziesie¢ lat temu zaczyna-
tem sedziowa¢ na konkursach winiarskich, takie pogaduszki byty
wlasciwie zabronione, a kazdy z juroréw pracowal w ciszy przy
osobnym stoliku. Dzi$ z reguty pracuje si¢ w kilkuosobowych pod-
komisjach zasiadajacych przy wspélnym stole, w ramach ktérych
mozna swobodnie wymienia¢ si¢ uwagami.

Ostateczng oceng probki oblicza si¢ jako $rednig takich indy-
widualnych punktacji, pomijajac przy tym dwie oceny skrajne.
W przypadkach kontrowersyjnych (np. dyskusyjna, nie dla
wszystkich oczywista wada wina, albo brak ulamka punktu do
przyznania medalu) kazdy z juroréw moze poprosic o powtérzenie

"

Wina oceniajg Wojciech Bosak i Zbigniew Pakuta.
Fot. P. Karwowski
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degustacji danej probki i ponowne rozpatrzenie jej oceny. Te reguty
zachowywali$my takze podczas naszej degustaciji.

Emocje i oceny

Ciekaw bylem, jak wina z r6znych regionéw Polski zostang oce-
nione przez grupe do§wiadczonych zagranicznych degustatoréw,
ktérzy nie maja do tej materii jakiegos$ szczegdlnie emocjonalnego
stosunku. Sam bowiem czesto fapig si¢ na tym, ze punktuje nasze
trunki nieco wyzej, niz by nalezalo, podobnie zresztg jak spora
cze$¢ moich polskich kolezanek i kolegéw po fachu. A byl to dla
mnie egzamin szczegdlnie stresujacy, gdyz zdecydowana wiek-
szo$¢ wystawionych do konkursu butelek pochodzila z trudnego
rocznika 2010.

Absolutnym czempionem okazalo si¢ ré6zowe Cuvée Rosé 2010
z Winnicy Milosz w Lazie. To potwierdza tylko wnioski ptynace
z paru innych tegorocznych degustacji - jak chocby tej podczas
ostatniego Konwentu Polskich Winiarzy, ktéra miata miejsce
nieopodal Palmiarni - kiedy to zaczelo si¢ méwi¢, ze to wlasnie
wina rézowe moga by¢ przyszloécia polskiego winiarstwa. Doty-
czy to szczegolnie stosunkowo p6znych i wymagajacych odmian
V. vinifera, jak pinot noir czy zweigelt, ktére w przecietnych rocz-
nikach daja u nas wina raczej ,czerwonopodobne”, niz czerwone.
Zwycigskie wino z Lazu pokazuje, Ze na bazie tych szlachetnych
szczepodw mozemy regularnie produkowaé wina miedzynarodowej
klasy, ale w kolorze rosé.

Dobrze ocenione zostalo takze inne wino rézowe — Regent Rosé
2010 z Winnicy Patac Mierzecin, zrobione w nieco bardziej przy-
stepnym, nie do konca wytrawnym stylu. Takze wsrdd najlepiej
ocenionych win biatych znalazly si¢ dwie butelki z Mierzecina:
Kernling 2010 i Noole 2010. Tamtejszy enolog Piotr Stopczynski
zgrabnie poradzit sobie z niefatwym rocznikiem 2010, odwotujac
sie do tradycyjnej estetyki win mozelskich. Mamy tu wiec wina
z niskim alkoholem i sporym cukrem resztkowym, ktory skutecz-
nie rownowazy ich wysoka kwasowos¢.

Mita niespodzianka okazala si¢ Aurora 2008 z Winnicy
Sw. Jadwigi w podzielonogérskiej Swidnicy. Bylo to jedno z cie-
kawszych do$wiadczen tej degustacji i to co najmniej z dwoch
powoddw. Po pierwsze, nasi winiarze rzadko raczg nas starszymi
rocznikami, a szkoda, gdyz niejedno polskie wino mogtoby sporo
zyskaé po 2-3 latach lezakowania. A po drugie - nieczesto spotyka
sie tej klasy wino ze szczepu aurora, ktory nie cieszy si¢ zbyt dobra
reputacja, ani u nas, ani gdziekolwiek indziej na $wiecie.

Rocznik 2010 okazat si¢ bezlitosny zwlaszcza dla win czerwo-
nych, ktore generalnie wypadly do$¢ stabo. Wsrdd nielicznych
wyjatkoéw trzeba wspomnieé¢ Leon Millot 2010 z malo znanej
Winnicy nad Cybing w wielkopolskim Swarzedzu oraz Cuvée 2010
z Winnicy Talary koto Sremu. Nie bylo zaskoczeniem drugie z kolei
najwyzej ocenione wino konkursu - $wietnie skomponowana
likierowa Jutrzenka 2009 z Winnicy Golesz w Jasle. Winnica ta
bowiem od lat specjalizuje si¢ w wyrobie stodkich win wzmacnia-
nych, ktdére zdobyly juz kilkanascie medali na miedzynarodowych
konkursach.

Nizej zamieszczam notki o kilku ciekawszych winach, ktére
udato mi si¢ zapisa¢ podczas konkursowej degustacji:

Cuvée Rosé 2010, Winnica Milosz (Krzysztof Fedorowicz i Marta
Pohrebny) (pinot noir/zweigelt/devin)

Picknie nasycony rézowy kolor. Swiezy, intensywny owocowy
aromat: owoce lesne, truskawki, §wieze czereénie, a takze sporo nut
kwiatowych (fiotki, jasmin, czerwona réza) i roslinnych (liscie, §wie-
zo skoszona taka). W ustach réwnie intensywne, owocowe, z mine-
ralnym akcentem, do$¢ pelne, gladkie, zdecydowanie wytrawne,

z dobrze wywazong kwasowoscia. W smaku wyczuwalne poziomki
w $mietanie, lekkie nuty ziotowe i §wieza czeresnia z pestka w kon-
codwcee. Wino dlugie, §wieze i eleganckie.

Regent Rosé 2010, Winnica Palac Mierzecin, enolog Piotr
Stopczynski

Kolor jasnorézowy. W nosie truskawki ze $mietang, le§ne owo-
ce, jabtka malinéwki, nuty mineralne (mokry tynk), suszone biate
kwiaty. W ustach wino lekko stodkawe, dobrze zbalansowane kwa-
sowoscia, gtadkie w fakturze, wyczuwalne poziomki, lesne owoce,
bita $mietana, sporo nut korzennych (gatka muszkatotowa, imbir).
Dobra struktura i do$¢ dtuga, przyjemna, poziomkowa koncowka.

Kernling 2010, Winnica Palac Mierzecin, enolog Piotr
Stopczynski

Wyrazisty, owocowy aromat z nutg cytruséw (limonka) i dojrza-
tej brzoskwini, sg tez biale kwiaty (akacja, lipa) i §wiezo skoszona
trawa. W ustach wino ma catkiem dobra materie, mineralny kre-
gostup i pomimo wysokiej kwasowosci jest dobrze zréwnowazone
odrobing cukru resztkowego. W smaku dos¢ ztozone: tarta skorka
cytrynowa, zielone jabtko, §wieze brzoskwinie, z lekkim akcentem
ziolowym (zielona herbata), dos$¢ dlugie, $wieze i czyste.

Noole 2010, Winnica Patac Mierzecin, enolog Piotr Stopczynski
(cuvée kilkunastu biatych odmian)

W nosie czysty, §wiezy owoc: cytrusy, brzoskwinie, dojrzale jabt-
ko, ananas. W ustach tez sporo owocu: cytryna, zielone jabtko, twarda
polska brzoskwinia, lekkie nuty ziotowe (kwiat lipy), wyczuwalna
spora kwasowos¢ i nieco cukru resztkowego. Jest tu sporo materii,
intensywny aromat i spora dtugos¢. Lekko zielone nuty w posmaku
(zielone jabtko, skoszona trawa).

Aurora 2008, Winnica Sw. Jadwigi, Mirostaw Kuleba

Ladny, nasycony zlocisty kolor. W pierwszym nosie pieczone na
blasze jabtko, stare drewno i nieco piwnicznych klimatéw, po chwili
pojawiaja sie suszone polne kwiaty, owocowy susz na kompot wigi-
lijny i jesienne liscie. Wino ma sporo ciata i ztozony, bogaty smak:
suszone jabtka, gruszki, sporo nut warzywnych (grilowana czerwona
papryka), apteczne ziola. Dluga i §wieza, gruszkowo-pigwowa kon-
cowka. Ogdlnie sporo dekadenckich, jesiennych klimatéw. Rasowe,
dojrzate wino w starym stylu.

Leon Millot 2010, Winnica nad Cybina, Bogumit Jankowski

W zapachu dojrzaly le§ny owoc (ostrezyny, czarne jagody), kon-
fitura truskawkowa, dojrzata §liwka, s3 tez nuty ziemiste (Scioltka
le$na), suchy tyton, lukrecja. W ustach rowniez nie brakuje stodkiej
owocowej materii: jest §liwka, czere$nia, lesne owoce, a do tego fadnie
dojrzate garbniki, nuty przypraw korzennych (rozmaryn, lis¢ lauro-
wy), sporo ciala, niezta rownowaga i dlugo$¢. Stowem - udane wino,
wyjatkowo pelne i dojrzate, jak na ten trudny rocznik.

Cuvée 2010, Winnica Talary, Robert Andrzejczak (rondo/
marechal Foch)

Pierwszy nos nieco zgaszony, ziemisty, po chwili otwiera si¢
le$ny owoc, wisnie, maliny, sa tez nuty warzywne i ziolowe (§wieze
siano). W ustach dobra kwasowos¢, sprezyste garbniki i sporo owo-
cu (ostrezyny, wisnia z pestka, sliwka, aronia), odrobina czerwonej
papryki, lesna §cidtka i troche przypraw korzennych (ziele angielskie,
gozdziki). Do$¢ dluga wisniowa koncéwka z wyrazng ziolowa nuta.

Jutrzenka wino likierowe 2009, Winnica Golesz (Roman i Bar-
tosz Mysliwiec)

Stodkie aromaty owocéw tropikalnych, cytruséw (mandaryn-
ki), bakalii i toffi, w drugim nosie pojawia si¢ miéd lipowy, skorka
pomaranczowa, sporo przypraw (gozdziki, imbir cynamon) i lekka
nuta brandy. W ustach dobra réwnowaga cukru i kwasowosci, wyczu-
walny, lecz nieZle wtopiony alkohol, suszone morele, mandarynki,
midd, lekkie tony orzechowe i nuta zywiczna w koncéwce. Pomimo
wyraznej stodyczy i alkoholu wino jest swieze i nie pozbawione
pewnej lekkosci, bardzo dtugie.
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Przemystaw Karwowski, Roman Grad

II1I LUBUSKIE
DOZYNKI WINIARSKIE
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Pierwsza niedziela pazdziernika to tradycyjny termin Lubu-
skich Dozynek Winiarskich. W tym roku odbyly sie juz trzecie
z kolei. To powrdt do korzeni, gdyz w pierwszy weekend paz-
dziernika §wietowano powojenne zielonogérskie dni winobrania.

Winiarze podzigkowali za plony na terenie skansenu w Ochli
i trudno wyobrazi¢ sobie lepsze miejsce dla tego ludowego prze-
ciez §wieta. A pogoda tej jesieni dopisata. Msze dzigkczynna,
na symbolicznym oltarzu ustawionym przed zabytkowa wieza
winiarska z Budachowa, celebrowat ks. bp dr Adam Dyczkowski.
Z dorodnym bochenkiem chleba towarzyszyla wliturgii dyrektor
muzeum Irena Lew, a u jej boku stal z winem Jerzy Hadzicki,
wlaéciciel winnicy ,,Krucza” w Buchalowie.

W przeméwieniu do winiarzy marszalek wojewodztwa Elzbieta
Polak nawigzala do tradycji: ,Ludzie czgsto pytaja mnie o lubuskie
wino, o winiarzy. Niektérzy nie dowierzaja, ze tradycje winiarskie
tu si¢ odradzajg. Dzisiejsze $wigto — dozynki winiarskie w Ochli

Konkurs wieticow dozynkowych.
Oceniajg wietice ks. bp Adam Dyczkowski, Jerzy Hadzicki, Roman Grad, Stanistaw Iwan, Elzbieta Polak

- s3 $wiadectwem, ze w regionie lubuskim naprawde odradzaja sie
tradycje winiarskie, ze produkujemy wino lubuskie, ktére mozna
kupié. Jak kaze tradycja polska, gdy konczy sie czas ciezkiej pracy
trzeba podzigkowa¢ winiarzom za ich trud, za codzienne zmaga-
nia z przeciwnosciami natury, szczegélnie w tym roku, ktéry nie
nalezat do tatwych. Tym bardziej cenne sg tegoroczne plony. I za te
plony, za Wasze spracowane rece, dzisiaj bardzo Wam dzigkujemy.
Dziekujemy za niezwykla pasje, za zaangazowanie”.

Po oficjalnych uroczystoéciach honorowi goscie wybrali naj-
piekniejszy dozynkowy wieniec. W zabytkowej chacie z Zajaczka
odbyt si¢ konkurs na najlepsze wina i nalewki. Na ocene czekaty
potrawy, w ktérych wykorzystano wino lub winogrona. Odwie-
dzajacy prébowali lubuskich trunkéw i regionalnych specjatow.
Tradycyjnie odbyly sie pokazy tloczenia winogron i degustacja
soku, a akcenty muzyczne zapewnita Kapela Zielonogdrska. Zain-
teresowani historig mogli obejrze¢ przygotowang przez Konrada
Czaplinskiego wystawe ,,Cystersi — dziedzictwo kulturowe” oraz
stalg ekspozycje w Zagrodzie Kamiennej — ,,Winiarstwo Kreséw
Wschodnich II Rzeczypospolitej Polskiej”.

Na scenie, gdzie odbywaly sie wystepy artystyczne, honorowi
go$cie Dozynek: senator RP Stanistaw Iwan, postanka na Sejm
Bozenna Bukiewicz, marszalek Elzbieta Polak, wicemarszalek
Jarostaw Sokotowski oraz prezes ZSW
Roman Grad wreczyli nagrody zwyciez-
com konkurséw na najtadniejszy wieniec
dozynkowy, nalewki i wina oraz potrawy
z uzyciem plodéw winnic. Podczas tej
¥ uroczysto$ci wystgpita takze Barbara
Bielinis Kope¢, Wojewodzki Konserwator
Zabytkow, przekazujac Zielonogorskie-
mu Stowarzyszeniu Winiarskiemu swojg
¥, Nagrode za Promowanie Zabytkéw woj.
Lubuskiego”. Warto doda¢, ze nagroda
»za znaczgce dokonania na polu promo-
cji, organizacji przedsiewzie¢ i publikacji
zwigzanych z zabytkami materialnymi
® i kulturowymi regionu” polaczona jest
z gratyfikacja pieniezna w wysokosci
1500 zt. Dziekujemy Pani Konserwa-
tor, klaniamy sie takze wladzom woje-
wdédztwa, ktére po raz kolejny wsparto
finansowo organizacje tej rozwijajacej sie

z kazdym rokiem imprezy.
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WINIARZ ZIELONOGORSKI

Krzysztof Nawrot

WINO ZIEMI SWIETE]J

Winna latoroél znana jest i uprawiana w Izraelu od ponad 5000
lat, a wino bylo tutaj produkowane juz w okresie przedbiblijnym.
Ze Starego Testamentu (Lb 13,27) dowiadujemy si¢, jak ludnosé¢
Izraela pod przywodztwem Mojzesza udatla si¢ na czterdziesto-
letnig tulaczke po pustyni w poszukiwaniu krainy mlekiem
imiodem ptynacej. Dwaj postaricy Mojzesza, Joshua i Kaleb, ktorzy
odnalezli takie miejsce, sg dzi§ symbolem Izraelskiego Instytutu
Turystyki oraz jednej z najbardziej znanych winnic Izraela, Carmel
Winery. Wizerunek dwoch mezczyzn niosacych miedzy sobg na
dragu ogromne winne grono jest dzisiaj, obok wizerunku Swietego
Urbana, jednym z najbardziej znanych i najczeéciej wykorzy-
stywanych motywdw winiarskich na calym $wiecie. Winiarze
uczestniczacy w tegorocznym szkoleniu w Wielkich Bilowicach
na Morawach réwniez mogli zaobserwowa¢ taki symbol, zdobia-
cy frontowy elewacje jednego z winiarskich domkéw. Nie kazdy
jednak wie, ze jest to symbol o zydowskim pochodzeniu.

Na pielgrzymke do Ziemi Swietej, miejsca holdu i spotkan
wiernych trzech najwiekszych religii §wiata, wyjechalismy
w pigédziesiecioosobowej grupie w maju 2011 roku. Wyjazd zostat
zorganizowany przez Polska Misje Katolicka w Berlinie. Celowo
pomine caly przebieg 11-dniowej pielgrzymki, bowiem relacja ta
przekroczylaby ramy ,Winiarza”; ogranicze si¢ tylko to miejsc
zwigzanych z winiarstwem.

Najbardziej znanym winem z terendéw obecnego Izraela
jest trunek, ktérego smaku nie bedzie nam dane nigdy pozna¢,
a ktory wiekszo$¢ chrzedcijan zna z nauki religii czy obrzedéw
koscielnych. Mowa tu oczywiscie o winie pochodzacym z Kany
Galilejskiej. Wedlug Ewangelii Swietego Jana na weselu w Kanie,
gdzie obecny byl Jezus ze swoimi uczniami oraz jego Matka,
w pewnym momencie zabraklo wina, co Matka Jezusowi oznajmita
stowami: ,,..Wina nie majg”. Jezus jej odrzekt: ,Niewiasto, czy to
moja lub twoja sprawa? Moj czas jeszcze nie nadszed!”. Jego matka
powiedziala obstugujacym: ,,Jesli cokolwiek wam kaze, zrébcie™.
A bylo tam sze$¢ kamiennych stagwi, postawionych dla judejskich

Autor w czasie dogltebnej degustacji wina w Carmel Winery

obmywan. Kazda miescita dwie do
trzech metret. Jezus powiedzial im:
»Napelnijcie stagwie wodg”. Napel-
nili je az po brzegi. Rzek! im: ,,Teraz
nabierzcie i zaniescie staro$cie wesela”.
Zanie$li. Kiedy starosta sprobowat tej
wody, ktora winem sie stala, a nie wiedzial, skad jest, tylko studzy,
ktérzy nabrali wody, wiedzieli, przywotal pana mtodego i rzekl mu:
»Kazdy czlowiek stawia najpierw dobre wino, a gdy sobie podpija
- gorsze. Ty zachowale$ takie dobre wino az do teraz” . Taki to,
pierwszy z cudownych znakéw, uczynit Jezus w Kanie Galilejskie;j.

I to wlasnie w Kanie Galilejskiej w Sanktuarium Pierwszego
Cudu Pana Jezusa, podczas tegorocznej pielgrzymki do Ziemi
Swietej, 9 maja 2011 roku odbyta si¢ uroczysta Msza Swieta,
celebrowana przez proboszcza ko$ciota katolickiego w Berlinie
i organizatora pielgrzymki ksiedza Tadeusza Niewegltowskiego
oraz ksiedza Grzegorza Jezewskiego, a jej ukoronowaniem stato
sie Odnowienie Przysiagg Matzenskich. W ceremonii Odnowienia
Przysiag wzieto udziat kilka par malzenskich, ktdre z rgk probosz-
cza otrzymaly $wiecenia oraz na pamiatke uroczystosci certyfi-
katy. Ja réwniez, wraz z moja malzonkg Lucyng, wziglem udziat
w tym uroczystym akcie, ktory to prawie z dokladnoscia co do
dnia uswiecit przed ottarzem 25-lecie naszego slubu. Wieczorem
w hotelu uczciliémy to wydarzenie izraelskim winem zakupionym
w zydowskim sklepie; dodam, ze Arabowie (muzulmanie) nie
konsumuja i nie sprzedaja w swoich sklepach zadnego alkoholu.

Ale nie zawsze wino w Izraelu bylo tak dobre, jak podczas
pamietnych wydarzen w Kanie Galilejskiej. Przekonat si¢ o tym
sam baron Edmond de Rothschild, wtadciciel stynnej winnicy
Chateaux Lafite z Bordeaux. Po pogromach Zydéw w Europie pod
koniec XIX wieku, wielu z nich, gtéwnie z Europy Wschodniej,
przyjezdzalo do 6wczesnej Palestyny w celu osiedlenia si¢ tam na
stale. Baron Rothschild wpadl na pomyst, jak utatwi¢ przybylym
osadnikom osiedlenie i stworzy¢ im mozliwo$¢ pracy i utrzymania.
Po 1880 roku na zakupionym terenie zlecit posadzenie winorosli
przywiezionych do Izraela z Bordeaux, a do produkcji win $ciggnat
z Francji najlepszych fachowcéw. Jego wina nie okazaly sie jednak
najlepsze, czesto byly bardzo stodkie i dopiero w drugiej potowie
XX w. jako$¢ win izraelskich polepszyta si¢ na tyle, ze zyskaly
$wiatowe uznanie. Zaczely zbieraé
wysokie oceny i medale na wielu
miedzynarodowych wystawach.
Najwazniejszy krytyk win, Robert
Parker, wiele win izraelskich ocenit
bardzo wysoko w swojej 100-punk-
towej skali.

W nawigzaniu do tradycji histo-
rycznych nie moglo wiec na trasie
naszej winiarskiej wycieczki zabrak-
naé Winnicy Carmel. Jest usytuowa-
na w wielu siedliskach i plantacjach
winnych, gtéwnie w péinocnej czesci
Izraela, na gérzystych i urodzaj-
nych terenach obfitujacych w bujng
roélinno$¢, o nazwie Mount Carmel
oraz Heighst Golan. Carmel Winery
powstata w 1892 r., ale obecna nazwa
winnicy zostala definitywnie przyje-
tawroku 2004. Przy zaangazowaniu
duzych $rodkéw finansowych szybko

GOLAN HEIGHTS WINERY
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rozwijajaca sie firma otwieralta na calym $wiecie swoje oddzialy,
miedzy innymi w Nowym Jorku, w Jerozolimie, Kairze, Londynie,
Paryzu, Berlinie, a stosunkowo wczesnie, bo juz w 1896 r., réwniez
w Warszawie. W 1902 wypuszczono w Warszawie pierwsze akcje
Carmel Oriental, a w 1930, zaraz po zniesieniu prohibicji w USA,
firma byla juz notowana na nowojorskiej gietdzie.

Wina Carmel Winery nalezg obecnie do czgsto nagradzanych
na calym $wiecie, a najbardziej utytutowane to Carmel Limited
Edition 2007 oraz Yatir 2007. Yatir to wino pochodzace z zaku-
pionej w 2000 r. przez Carmel Winery matej winnicy potozonej
na goracych terenach pustyni Negev, na potudniu Izraela. Yatir
Winery produkuje tylko wina koszerne w tzw. butikowych ilo-
$ciach. Uznawane sg na najlepsze wina w Izraelu. Dwie sztanda-
rowe butelki z tych winnic wzbogacily zasoby mojej winiarskiej
piwniczki.

Dzigki uprzejmosci naszego przewodnika, pani Keren Berko-
vitz, ktérej przodkowie pochodza z Europy Wschodniej, zwiedza-
jac winnice i piwnice Carmel Winery obejrzeli$émy stare, prawie
120-letnie mury i historyczne pomieszczenia piwniczne, ktére
powstaly jeszcze za pienigdze barona Edmonda de Rothschild.
Stoja w nich stare cementowe silosy fermentacyjne, jak réwniez
urzadzenia do winifikacji i produkcji brandy z dawnej epoki.
Obejrzeliémy krotki film przypominajacy pionierskie poczatki
winiarstwa na tych terenach i histori¢ Carmel Winery. Na koniec
odbyla sie préba kilku win. Mifo zaskoczyta mnie Valerie Hecht,
menager Carmel Winery, ktéra sprezentowata mi dwie ksigzki,
pierwsza o 120-letniej historii Carmel Winery i druga o obecnych
winnicach Izraela, The Wine Route of Israel, obie sympatycznie
i osobiscie mi dedykowane. Ten mily gest byl zapewne konse-
kwencja wczesniejszej wymiany mailowej z Valerie, kiedy infor-
mowatem jg o odbytej w 2009 r. wycieczce do winnic Napa Valley
i zwiedzaniu zalozonych tam przez kolejnych winiarzy z rodu
Rothschildéw winnic, m. in. Opus One. Dzisiaj Carmel Winery
jest nowoczesna, najwigksza w Izraelu winnica, produkujaca tylko
wina koszerne, w ilosci ponad 15 mln butelek rocznie.

Nie bytaby ta wycieczka winiarska pelna, gdyby$my nie odwie-
dzili drugiej co do wielkosci winnicy Izraela, najbardziej znanej
i utytulowanej wieloma winiarskimi nagrodami i medalami,
Golan Heighst Winery, pofozonej na Wzgdrzach Golan. Powstala
w 1983 1. i od razu nadata nowe standardy jakosci dla izraelskich
win. Jest to winnica o charakterze spétdzielczym, ztozona z popu-
larnych w Izraelu kibucéw i moszaw. Spoéldzielnie rozrzucone
s3 nie tylko na duzej cz¢$ci Wzgdrz Golan, ale réwniez na wielu
plantacjach wokot Jeziora Galilejskiego. Winnice odwiedza rocznie
ponad 70000 turystéw, a oprowadzanie po zakladzie odbywa si¢
we wszystkich wazniejszych jezykach. Zaklad jest w pelni nowo-
czesny, a fermentacja odbywa si¢ w nowoczesnych zbiornikach
ze stali nierdzewnej, wyposazonych w sterowniki regulacji tem-
peratury moszczu. Najlepsze roczniki dojrzewaja we francuskich
beczkach debowych. W catym zakladzie przy produkcji wina
pracuja tylko pobozni zydzi, ktérzy $cisle przestrzegaja zasad reli-
gijnych. Jest to tez w skrdcie definicja produkeji wina koszernego.
Wino koszerne moze powstac tylko z pracy zyda praktykujacego
wiare, a wiec $cisle przestrzegajacego szabat. Dobierajac zatoge,
przyktada sie duzg wage do sprawdzenia, by takie warunki byly
spetnione. Gdyby bowiem po czasie okazalo sie, Ze jest inaczej,
trzeba by calg produkcje po prostu... wyla¢. Narazaloby to zaktad
na olbrzymie straty, bowiem nie spelnienie lub naruszenie zasad
koszernosci eliminowaloby wino bezpowrotnie z obiegu. Jak nas

Keren Berkovitz, Lucyna i Krzysztof Nawrot w piwnicach Carmel Winery.
Archiwum autora

zapewnial menager od spraw sprzedazy w Golan Heighst Winery,
wino wyprodukowane w sposéb koszerny nie bedzie ani lepsze
ani gorsze od zwyklego wina, nie bedzie tez bardziej trwale czy
aromatyczne.

Menager od spraw sprzedazy oprowadzil nas po zakladzie
i w perfekcyjnym niemieckim opowiedzial nam histori¢ winnicy
oraz pokazal tajniki procesu technologicznego. Moglismy tez
zaobserwowa¢ proces catkowicie automatycznego pakowania
wina Gamla, dostepnego réwniez w Polsce. Jednak sztandarowym
produktem winnicy jest wino Katzrin, ktdrego nazwa pochodzi
od miejscowosci, w ktdrej znajduje sie winnica. Drugim znanym
winem jest Yarden, ktére zdobig niezliczone mi¢dzynarodowe
medale. 2 kwietnia 2011 r. winiarski $§wiat obiegla sensacyjna
informacja z Vinitaly International Wine Competition w Weronie:
»And the best wine producer in the world... comes from Israel...”
Po raz pierwszy w historii doroczna nagroda Grand Vinitaly
Special Award, przyznawana przez jury zlozone ze 105 §wiatowej
stawy enologéw i dziennikarzy, zostala przyznana izraelskiej
winnicy. Golan Heighst Winery zwyciezyta w rywalizacji z ponad
tysigcem innych winiarni z ponad 30 krajoéw $wiata . Nagroda ta
usadowila Izrael na stale w czotéwce najlepszych producentéw
wina na $wiecie.

Mylilby sie ten, kto uwaza, ze w Izraelu produkuje si¢ tylko
wina koszerne. Wielu zydowskich plantatoréw winoro$li oraz
wiele klasztoréw produkuje wino w tradycyjny i nowoczesny
sposob. Okolo 30 minut drogi samochodem od Jerozolimy
w kierunku na Tel Aviv zwiedzili$my klasztor i winnice Latroun,
gdzie miejscowi mnisi z zakonu trapistéw produkujg od 1890 r.
i w pobliskim wlasnym sklepie sprzedaja swoje wina i brandy. Do
wojny sze$ciodniowej w 1967 r. byla to jedyna winnica produkujaca
wino na terenie calego dwczesnego Krdlestwa Jordanii. Lacznie
w Izraelu istnieje ponad 90 znanych winnic, ktérych minimalna
produkecja to powyzej 1000 butelek rocznie. Najwieksze winnice
produkujg ich duzo ponad milion butelek. Statystyke zamykaja
male produkcje podejmowane przez zakonnikéw, stuzace wylacz-
nie celom liturgicznym lub do wlasnego uzytku.

Po trzech dniach intensywnego zwiedzania izraelskich winnic
udali$my sie na lotnisko w Tel Avivie. Ku naszemu zdziwieniu,
w strefie bezctowej w sklepach na lotnisku mozna byto naby¢ wina
znajlepszych winnic po duzo nizszych cenach. Uzupelnilismy wiec
zakupy do dopuszczalnych granic i tak objuczeni powrdcilismy
do domu. Juz tego samego wieczora ogladajac zdjecia z wyjazdu
otworzylismy jedno z przywiezionych win: Le’Haim!
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Przemystaw Karwowski

WINIARSTWO NA
ZNACZKACH POCZTOWYCH

Winng latoro$l uprawia
i wytwarza wilasne wina juz
niemal cala poludniowa Polska.
Od kilku lat winiarskie $wieta
organizuje sie w Jasle, Janowcu
czy Srodzie Slagskiej. Wino-
branie nie jest juz wylaczna
domeng Zielonej Gory. Jesli
wiec chcemy, aby nasze mia-
sto dalej nosito miano stolicy
polskiego wina, powinni$my
organizowac¢ wiecej przedsie-
wzie¢ typowych dla regionéw
winiarskich. Wtedy o naszym
winiarstwie bedzie si¢ mowic
nie tylko raz w roku.

Jedna z takich mozliwosci
s3 wystawy tematyczne. Nie
trzeba daleko szuka¢, wystarczy
wréci¢ do tradycji i przejrzeé
kroniki Muzeum Ziemi Lubuskiej. Zielonogérscy filatelisci
i Dzial Winiarski Muzeum Okregowego nieraz w przeszlosci
organizowali wspdlnie wystawy, na ktorych elementy zwigzane
zwiniarstwem mialy szczegélne miejsce. Ich efektem byty katalogi
M. Jasnego poswiecone winoroéli na znaczkach i lokalnej specjal-
noséci - datownikom okoliczno$ciowym, stosowanym z okazji
$wieta winobrania i innych miejskich wydarzen, np. ,Katalog
stempli — winna latorosl, winobranie” (1964 r.); ,Winoro§l na
znaczkach pocztowych” (1965 r.); ,Winobranie, winoro$l - kata-
log stempli okolicznosciowych” (1969 r.). Dlatego tez chcialem
przypomnie¢ atmosfere tamtych wystaw, cho¢ znaczki pocztowe
czasy popularno$ci majg juz zapewne za sobg. W dobie internetu
i telefonii komoérkowej pisanie listow i wysylanie widokowek oraz
kart §wigtecznych staje sie coraz mniej powszechne. Panstwa
europejskie, m. in. Wielka Brytania, Niemcy, Holandia, wrecz
likwiduja samodzielne urzedy pocztowe i uruchamiajg mate punk-
ty agencyjne w centrach handlowych. Coraz mniej os6b zajmuje
sie filatelistyka. Ale postep techniki, ktéry zmniejszyt koniecznosé
czestego chodzenia na poczte, mial pozytywny wplyw na wartosci
edytorskie znaczkéw. Te wydawane w ostatnich latach to peretki
sztuki drukarskiej, cieszace oko gama kolordw i iloécia szczegoiow.
Cho¢ rola znaczka bylto potwierdzenie poniesienia oplaty poczto-
wej, z czasem stat sie¢ on malym dzielem sztuki. Projektowali go
znani arty$ci wykorzystujac rézne techniki graficzne. Zgodnie
ze starym chinskim przystowiem: ,jeden obraz wart wiecej niz
tysiac stéw”, ten maly skrawek papieru nidst wielkie przestanie.
Gospodarcze, historyczne, spofeczne, religijne czy polityczne.

Réwniez winiarstwo, wino i winoro$l mozna spotkaé na znacz-
kach pocztowych. Wdzigcznym tematem sg widoki winnic, praca
na nich, a zwlaszcza winobranie. W specjalnych seriach promo-
wane s3 uprawiane odmiany winorosli i wytwarzane z nich wina.
Przoduja w tym przede wszystkim kraje winiarskie, szczegélnie te

FURSTENTUM LIECHTENSTEIN

Otwarcie wystawy w Muzeum Ziemi Lubuskiej. Od lewej: P. Karwowski, marszatek
wojewddztwa E. Polak, dyrektor muzeum A. Toczewski

z Nowego Swiata. Inne, na przyklad arabskie, gdzie religia zabrania
spozywania alkoholu, promuja produkeje i spozycie winogron
deserowych. Dorodne grona to element czgsto wykorzystywany
przy malowaniu martwej natury, jak tez postaci mitycznych,
w tym szczeg6lnie Bachusa. Z takich obrazéw byl znany, zyjacy
na przetomie XVI i XVII wieku, wloski malarz Michelangelo
Merisi da Caravaggio.

Ale nie tylko znaczki niosty przestanie. W obiegu pocztowym
wykorzystywane byly takze okoliczno$ciowe karty pocztowe,
ozdobne koperty, gtéwnie pierwszego dnia obiegu, a nawet nalep-
ki ,,R”, rejestrujace list polecony. Osobng role mialy datowniki
i stemple, ktore z racji swojej funkeji stosowano okolicznosciowo
dla upamietniania waznych rocznic czy samych wydarzen. Tu,
w winiarskiej filatelistyce, szczegélne miejsce ma Zielona Goéra,
gdzie juz od 1946 roku Swietu Winobrania towarzyszyt okolicz-
no$ciowy datownik, a od konica lat dziewigcdziesigtych wydawane
sa takze barwne kartki pocztowe. Wszystko to mozna zobaczy¢ na
otwartej 4 listopada br. w Muzeum Ziemi Lubuskiej w Zielonej
Gorze, przygotowanej przeze mnie wystawie pt. ,Wino i wino-
ro$l na znaczkach pocztowych z kolekeji Przemystawa Karwow-
skiego”. Jak pewnie duzo 0sdb z mojego pokolenia, filatelistyka
interesowalem sie w szkole podstawowej i jaki$ sentyment do niej
musiat pozosta¢, gdyz serce bito mocniej na widok wspélczesnych
znaczkow z wizerunkiem pigknych gron czy winnic. Urodzila sig
mysl - taka kolekcja powinna powstac i by¢ eksponowana w mojej
Zielonej Gorze.

Znaczki na wystawie prezentowane s tematycznie, a towarzy-
szace im artykuly i opisy przyblizaja ich przestanie. Zwiedzimy
regiony winiarskie w Europie i na innych kontynentach. Poznamy
uprawiane na $wiecie odmiany winorosli oraz produkowane wina.
Zatrzymamy si¢ przed reprodukcjami dziet Caravaggio i picknej
martwej natury malowanej w réznej manierze. Bedziemy podzi-
wiaé pory roku na winnicy i kalendarz prac winiarskich wydany
przez ksiestwo Liechtenstein na 12 znaczkach. Przekonamy sie dla
jak wielu krajéw uprawa winorosli jest wazna galezia rolnictwa.
Poznamy ludzi zwigzanych z winiarstwem. Dotyczacy Winobrania
komplet datownikéw, stempli i kartek pocztowych mozemy ujrzeé
na kolejnych planszach i w specjalnych gablotach. Zapraszam wiec
do Muzeum. Wystawa bedzie czynna do 6 stycznia 2012 roku. Jej
kuratorem jest Arkadiusz Cincio, a grafike przygotowat Tomasz
Daiksler.
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Matgorzata Grad

Juz od kilku lat stowarzy-
szenia i srodowiska zwigza-
ne z winiarstwem prowadzg
intensywna akcje edukacyj-
no-promocyjng ukierunko-
wang na popularyzacje idei
renesansu i rozwoju pol-
“4 skiego winiarstwa. A mimo
to okreélenie: ,,polskie wino” budzi ironiczne komentarze typu:
»pijato sie za mlodu jabole, ale teraz juz zdrowie nie pozwala”,
albo: ,tak, tak, wiem -wino marki wino”. Ewentualnie przyta-
czany jest katalog skadinagd nie pozbawionych swoistego uroku
nazw winopodobnych produktéw takich jak: ,Belt”, ,Mamrot”,
»~Mozgotrzep”, ,Czar PGR”, ,,Chateau de Menel” itp. C6z, mozna
potraktowa¢ temat lekko i wcale nie przywigzywac¢ wagi do tak
marnej reputacji polskiego wina, mozna tez pokusi¢ si¢ w tym
kontekscie o probe odpowiedzi na pytanie, jaka jest wiedza na
temat polskiej kuchni, co stanowi jej istote i jaki jest jej zwiazek
z odrodzeniem polskiego winiarstwa.

Drodzy Czytelnicy (zwracam si¢ zwlaszcza do ,,znajacych
Jozefa”), nie bedzie to tatwe zadanie, ale postaram si¢ przedstawié
ponizej krétka analize tego tematu, stawiajac trudne pytania,
udzielajac niefatwych odpowiedzi i stawiajac by¢ moze kontro-
wersyjne tezy.

Zaczne od przytoczenia listy znanych wszystkim dan, ktére
(o ironio !) s3 w powszechnej §wiadomosci kanonem polskiej
kuchni, zwlaszcza tzw. domowej. A sg to: pierogi ruskie, barszcz
ukrainski, fasolka po bretonsku, ryba po grecku, befsztyk tatarski,
sernik wiedenski... czy musze wymienia¢ dalej? Chyba juz kazdy
z Czytelnikéw zorientowal sie¢, co mam na mysli. Z trudnego do
zrozumienia powodu przyjelismy za typowe dla naszej tradycji
potrawy o zagranicznych nazwach, kompletnie nieznane w kra-
jach, ktérym przypisujemy ich pochodzenie, z niewyobrazalng
przekorg oddajgc im palme pierwszenstwa na polskich stotach!!!
Ogromny i niewytlumaczalny paradoks. Lecz chyba bardziej
jeszcze szkodliwe dla polskiej swiadomosci i kultury kulinarnej
jest zjawisko pozornego renesansu tak zwanej kuchni staropol-
skiej. Chodzi mi o powstajace jak grzyby po deszczu restauracje
typu ,,Polskie jadlo”, ,Chlopska chata”. Niestety, musze¢ z cala
mocg stwierdzi¢, ze maja si¢ one do opisywanego przeze mnie
w poprzednim numerze zjawiska renesansu kuchni etnicznych
tak jak dzien do nocy. Nie majg tez nic wspdlnego z ideami ,,slow
food”i,strefy 1 km”, a utrwalaja falszywe stereotypy, ktore okre-
$laja polskg kuchnie jako: po pierwsze ciezkostrawng, po drugie
opartg o potrawy z wieprzowiny, a po trzecie monosmakows,
z nadmiarem soli, za$ uboga w przyprawy. Falsz, falsz i jeszcze
raz falsz! Aby znalez¢ argumenty popierajace ten méj gwattowny
protest przytocze pewna krotka liste potraw:

rosot polski

tosos na z6lto po krolewsku

polewka migdalowa

WINO I KUCHNIA, A MOZE KUCHNIA I WINO?
KULINARIA WINIARSKIE Z MALA SZCZYPTA FILOZOFII
ZDROWIA I ZYCIA

CZzZEsC 3

i pewna porade kulinarna: ,,obsypowanie chlebem tartym potraw
smaku nie czyni, ale potrawe oczernia. Dlatego obsypuja chlebem,
zeby byta udatniejsza, bo oczy zachecaja apetyt (...) lepiej jednak
uczynisz, kiedy potrafisz, ze sama przez si¢ potrawa bedzie pigkna,
nie brudna, smaczna, ktérej chlebem nie potrzeba obsypowac”.
Przytoczone nazwy potraw rozpoczynaja trzy kolejne rozdziaty
pierwszej polskiej ksigzki kucharskiej ,,Compendium Ferculo-
rum” Stanistawa Czernieckiego, a porada kulinarna, aczkolwiek
pisana archaiczna polszczyzna, jest zrozumiata dla wspolczesnego
Czytelnika i, jako zywo, odnosi si¢ do tzw. ,,panierki”, ktdra jest
nieodlacznym sktadnikiem podobno sztandarowej polskiej potra-
wy, czyli tzw. kotleta schabowego.

Moze zabrzmi to niewiarygodnie, ale wyzej wymieniona
ksigzka stata sie od wielu tygodni mojg ulubiong lekturg, a zawarta
w niej wiedza i przekaz historyczny wrecz objawieniem i odkry-
ciem, ze PRAWDZIWA POLSKA KUCHNIA NARODOWA jest
bardzo zblizona do mojej osobistej filozofii kulinarnej wypra-
cowanej w oparciu o zasady kuchni pigciu przemian, idei ,,slow
food” i ,strefy 1 km”. Stanistaw Czerniecki, kuchmistrz dworu
ksigzat Lubomirskich w Wiéniczu, autor pierwszej polskiej ksigzki
kucharskiej wydanej w roku 1682 i nastepnie co najmniej trzykrot-
nie wznawianej, przekazat dla nas, potomnych, niezwykle cenne
przestanie i wiedze. Przede wszystkim byl swiadomy odrebnosci
i oryginalno$ci kuchni polskiej, wrecz za punkt honoru przyjat
sobie jej pierwszenstwo nad kuchnig np. francuska: ,,zeby$ wprzod
pokosztowawszy polskich potraw, a w nich swojego nieznalazszy
ukontentowania, do francuskich potaziéw twoj obrdcit appetyt...”
Wykaz potraw w swym dziele rozpoczal od listy 16 rosotéw,
uzywajac dla ich okreslenia przymiotnika ,polski”, ale nalezy
zwrdci¢ uwage na fakt, iz opisywane tam wywary sa oparte na
bazie: wotowiny, cieleciny, dziczyzny, drobiu dzikiego i hodowla-
nego. Charakterystyczny dla wszystkich przepiséw kulinarnych
jest bardzo obfity dodatek tzw. ,,korzeni”, czyli szafranu, pieprzu,
imbiru, cynamonu, kolendry, gozdzikéw, kwiatu i gatki muszka-
tolowej, kminu, limonek, octu winnego, rodzynek i miodu. Kt6z
z reka na sercu przyzna, zZe zna nazwy, a takze smak i aromat
wszystkich wyzej wymienionych przypraw, i ze ich uzywa? Tak,
tak — kwintesencja smacznej i wyszukanej kuchni staropolskiej
byta jej wyrazisto$¢, intensywny, kontrastowy, zréznicowany smak
iaromat wynikajacy z mieszania wielu dodatkéw. Wbrew przyta-
czanym niekiedy opiniom, bywalcy staropolskich uczt nie jadali
tak z koniecznosci, czyli aby ukry¢ rzekomo nieswiezy zapach
starych produktéw. Po prostu taki byl ich gust kulinarny, takie
jedzenie im smakowato, a dodatek duzej ilosci rozgrzewajacych,
ostro-kwasnych przypraw poprawial strawnos¢ potraw i pomagat
stawi¢ czola zimnemu i wilgotnemu klimatowi. Warzywa i owoce
sezonowe byty jadane chetnie, jako dodatek wzbogacajacy potrawy
albo w postaci poddanych obrdbce termicznej deseréw, a nie na
surowo. Wieprzowina byla traktowana marginalnie, jako malo
szlachetny rodzaj miesa. Na opisywanej uczcie weselnej panny
Lubomirskiej i pana Potockiego pod néz poszto 60 wotéw, 300
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cielat, 500 barandw, a tylko 30 wieprzéw. Na polskich stotach
krolowaly, nie tylko w okresie rygorystycznie przestrzeganych,
czestych postow, ryby - zwlaszcza stodkowodne. Céz, pomy$lmy
o tym, jak obecnie uklada si¢ struktura spozycia mies i w jak
wielkiej nietasce u polskiego konsumenta znajduje si¢ baranina...
Oczywiscie na tych tamach brak jest miejsca na szczegélowy opis
niuanséw prawdziwie staropolskiej kuchni, ale aby przyblizy¢
Czytelnikowi jej klimat i zacheci¢ do spozywania nie cieszacej si¢
dobrg opinig baraniny, podaje przepis na wspanialy, aromatyczny,
kruchy i sycacy

GULASZ Z BARANINY

Nalezy naby¢ stuszna, ponadkilogramowa porcje miesa bara-
niego, najlepiej udzca, dzien przed planowanym uzyciem. Mieso
wyplukad, oczysci¢ z biatych wtdkien i $ciegien, pokroi¢ w poprzek
wldkien na mate, prostokatne kawatki. Sporzadzi¢ marynate (bejce)
w nastepujacy sposob: do pojemnika blendera wlozy¢ tyzke maki
ziemniaczanej, tyzke oleju, 6-8 pokrojonych zabkéw czosnku, okoto
5 cm obranego i pokrojonego korzenia imbiru, tyzeczke soli i okoto
Y% szklanki wody. Zblendowa¢ dokladnie i tak powstalg marynata
natrze¢ migso i pozostawi¢ na co najmniej 12 godzin w zakrytym
naczyniu w lodoéwce. Nastepnego dnia naszykowac, obra¢ipokroi¢ w
potplasterki 4-5 marchewek, 2 pietruszki, 5 srednich cebul, 2-3 zabki
czosnku przecisngé przez praske lub drobno pokroi¢. W szerokim
rondlu lub tzw. rynience zagotowa¢ okoto pot litra wrzatku, doda¢
$wiezy tymianek (duzg gar§¢) lub suszony (tyzke). Partiami, na moc-
no rozgrzanym tluszczu, krétko obsmazaé baranine i przektada¢ do
rondla, bez ttuszczu. Posypac lyzeczka mielonego kminku. Kolejno
obsmaza¢ krotko marchew, pietruszke i cebule (tylko zeszkli¢, nie
rumienic!) i przektada¢ bez ttuszczu (tyzka z dziurkami) do rondla.
Posypac¢ pieprzem $wiezo mielonym, dodac czosnek, okolo tyzeczki
mielonej kolendry i szczypte papryki mielonej ostrej (chili) lub pie-
przu cayenne. Zamieszaé, doda¢ sél do smaku, okolo 1-2 tyzek soku
z cytryny i bazylii suszonej lub $wiezej. Zamiesza¢, dodaé szklanke
czerwonego, dojrzatego, mocno taninowego wina, zamiesza¢, przy-
kry¢ rondel i dusi¢ co najmniej 2 godziny w piekarniku w temperatu-
rze 180°. Gulasz o wspaniatym aromacie i smaku, kruchy i delikatny,
$wietnie smakuje z dodatkiem pieczonych ziemniakow, satatki
z czerwonej (modrej) kapusty lub buraczkéw. SMACZNEGO!!!

A jaki jest morat z tej moze zbyt rozwleklej opowieéci przy daniu
glownym naszej uczty? Nie ulegajmy stereotypowemu mysleniu
i nie dajmy sie oszukiwa¢ substytutami tego, co podobno jest dla
nas najlepsze, tradycyjne i najzdrowsze. Doceniajmy to, co nam
dala natura, przyroda, najblizsze otoczenie. Starajmy si¢ dotrze¢ do
prawdziwych zZrodet i czerpmy z nich petnymi haustami. Podazajmy
tez za glosem serca, intuicji i wyobrazni. BadZzmy uwazni i odwazni.
Niech to dotyczy naszych win, naszego jedzenia i naszego Zycia. A na
deser konczacy uczte obiecuje Ci, drogi Czytelniku, fajny przepis na
to co jest naprawde wazne...
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NOWE ODMIANY DESEROWE
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W celu oceny nowych odmian winogron deserowych, ich
podatnosci na choroby, terminu dojrzewania i wydajno$ci, zasa-
dzitem na jednej dzialce 220 odmian winorosli. Kazda roélina
ma do dyspozycji 1 metr kwadratowy. Mam nadzieje, ze dzigki
temu mozna je z sobg poréwnac i wyeliminowac te nie spetniajace
naszych oczekiwan. Oto kilka interesujacych odmian deseréwek.

BYLINA (Wostorg krasnyj x Kiszmisz nowoczerkasskij)

Odmiana $redniego czasu dojrzewania. Kwiat obuplciowy.
Odmiana silnie rosnaca. Grona 600-900 g, cylindryczno-stozko-
we, umiarkowanie zbite. Jagody duze, 30x25 mm, o masie 10-12 g,
ciemnoczerwonej barwy, o bardzo przyjemnym smaku. Cukry na
poziomie 18-20g, kwasy 5 g. Podczas dojrzewania praktycznie nie jest
atakowana przez osy. Loza drewnieje szybko. Ukorzenianie sadzo-
nek nie sprawia probleméw. Mrozoodporno$¢ na poziomie — 26°C.
Odpornos¢ na choroby grzybowe 2,5-3,0°.

GRAF (Wostorg krasnyj x Charrel)

Nowa deseréwka, sredniego czasu dojrzewania (125-130 dni). Jest
odmiang silnie rosngcg. Grona duze, 650-800 g i wiecej, stozkowe.
Jagody duze, 25-20 mm, rézowe o harmonijnym smaku, chrupiace.
W gronach zdarza sie groszkowanie. Skérka delikatna, pekajaca,
migzsz miesisto-soczysty. Odmiana jest w stanie zgromadzi¢ wyso-
ki poziom cukréw. Osy jej nie atakujg. Jedng z zalet jest mozliwo$¢
pozostawania na krzakach bez utraty jako$ci. Loza drewnieje dobrze
i szybko. Nie przycigta jest w stanie przyrosna¢ na 25 do 35 metréw.
Nie podlega chorobom przechowalniczym i dobrze znosi transport.
Odporno$¢ na choroby grzybowe na poziomie 2,5-3,0°. Mrozood-
pornos¢ do - 24°C.

JESIENIN (Talisman x Charrel)

Nowa odmiana deserowa o srednim czasie dojrzewania (125-130
dni). Kwiat obuptciowy. Ma dtugie grona: 25-27 cm, cylindryczne,
luzne, na krétkiej nézce, ich masa dochodzi od 500 do 700 g. Sredni
typ wzrostu. Dobrze znosi duzo starego drewna i wtedy owocuje
obficie. Nie jest podatna na atak os. Wzglednie odporna na choroby
grzybowe. Dobrze sprawuje si¢ w transporcie i przechowalnictwie.
Wytrzymuje - 24°C. Cig¢ ja mozna zaréwno na 5-6 oczek jak i na 2.

ALEKSANDRYT (Woskowyj x Kiszmisz nowoczerkasskij)

Nowa deserdwka wczeénie dojrzewajaca (110-120 dni). Kwiaty
obuplciowe, odmiana $rednio silnie rosngca. Grona od 450 do 600
g. Jagody okragle, 24x20 mm, bursztynowo-biale. Masa jagod 5-6 g,
migzsz migsisto-soczysty. Maja bardzo przyjemny smak z duza kon-
centracjg cukru. W wielu owocach nasiona resztkowe, a w niektérych
brak ich zupetnie. Zaleca si¢ cigcie na 6-8 oczek. Dobrze drewnieje,
sadzonki dobrze si¢ ukorzeniaja. Wytrzymuje do - 24°C.

BAGROWY] (Woskowyj x Charrel)

Bardzo wczesna deseréwka (100-110 dni). Kwiat obuplciowy.
Odmiana silnie rosngca. Grona duze, luzne. Jagody bardzo duze,
35x23 mm, bardzo tadne, rézowe, soczyste o harmonijnym smaku.
Gromadzi duzo cukréw: 21-23 %, przy kwasowosci 5-6 g.

CHARREL (Czausz rézowy x Perrel)

Odmiana deserowa. Odpornos¢ nadaje jej Perrel, ktory byt uzywa-
ny do wyprowadzania wielu odmian odpornych. Odmiana o $rednim
czasie dojrzewania (135-140 dni) i silnym wzroscie. Grona 400-700
g, cylindryczne i stozkowe. Jagody duze, 6-7 g, podluzne, lekko
zwezone, biale z blado-czerwonymi przebarwianiami. Smak prosty,
cukry 16-17 %, kwasowos¢ 6-7 g. Mrozoodpornos¢ — 23°C. Odmiana
Charrel, uzywana do tworzenia nowych krzyzéwek, wnosi do nich
swoje bezcenne cechy: odporno$¢ na filoksere i choroby grzybowe.





