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Michael Moosbrugger,,,Winemaking in the Danube Arca
in the early 19th century”, odczyt w Klubie Historii i Kultury
Wina przy Oddziale Warszawskim Stowarzyszenia Historykow
Sztuki, Warszawa, 26 pazdziernika 2016r.

Klub Historii i Kultury Wina zostat powotany przez cztonkow Oddziatu Warszawskiego
Stowarzyszenia Historykdéw Sztuki w czerweu 2015 r., w celu promowania badan nad réznymi
aspektami historii wina w Polsce. Oprocz cyklicznych spotkan naukowych organizuje co roku,
w styczniu, ogélnopolskie sesje naukowe.

Cykl spotkan klubowych w roku akademickim 2016/2017 zostat zainaugurowany 26 paz-
dziernika 2016 r. odczytem austriackiego winiarza, Michaela Moosbruggera, ,,Winemaking in
the Danube Area in the early 19th century” (,,Winiarstwo w dolinie Dunaju na poczatku XIX
wieku”). Spotkanie odbyto si¢ w siedzibie Stowarzyszenia Historykow Sztuki, w kamienicy
Fukierowskiej, przy Rynku Starego Miasta 27 w Warszawie.

Michael Moosbrugger od roku 1996 zarzadza nalezacym do klasztoru cystersow w Zwettl
majatkiem Gobelsburg, na ktory sktada si¢ kilkadziesiagt hektarow cennych, historycznych
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winnic (region winiarski Kamptal, Dolna Austria) oraz barokowy patac z piwnicami i winiarnia.
Patac 1 wigkszo$¢ winnic nalezg do cysterséw od 1740 r., ale pierwsze winnice w tej okolicy
zakon otrzymat juz w 1171 roku. Obecnie przygotowuje si¢ do jubileuszu 850-lecia posiadtosci
»Schloss Gobelsburg”.

Michael Moosbrugger jest takze, od roku 2007, przewodniczacym Osterreichische Tradi-
tionsweingiiter, stowarzyszenia skupiajacego historyczne winiarnie austriackie, migdzy innymi
opracowujacego klasyfikacj¢ winnic w dolinie Dunaju. W Warszawie zaprezentowal wyniki
swoich badan nad historiag winiarstwa w pierwszej potowie XIX wieku, ktory to okres z kilku
powodow uwaza za szczegolnie ciekawy.

Zaczynata wtedy powstawac i szerzyc¢ si¢ (poprzez coraz liczniejsze publikacje i zaktadane
szkoty winiarstwa) fachowa wiedza winiarska. Winiarstwo zaczgto si¢ profesjonalizowac, co
w Austrii byto konsekwencja o$wiecenia i sekularyzacji dobr koscielnych. Poza tym, pierwsza
potowa XIX wieku to okres bezposrednio poprzedzajacy pojawienie si¢ wplywow rewolucji
przemystowej w winiarstwie, co okazato si¢ najwigkszym przetomem w liczacej tysiace lat
historii produkcji wina. Przetom XVIII i XIX wieku to w koncu czas zmiany upodoban doty-
czacych smaku wina, co znalazto odzwierciedlenie w literaturze, roéwniez tej fachowej dotycza-
cej technik produkcji win. Jak mowit prelegent, o ile w okresie dominacji estetyki baroku
preferowano wina stodkie, czgsto mocno aromatyzowane, zaprawiane dodatkami, to pod wpty-
wem romantyzmu, gloszonego wowczas hasta powrotu do natury, sktoniono si¢ ku winom
prostszym, mniej intensywnym, oszatamiajacym czy zaskakujacym, ale przez to wlasnie bardziej
naturalnym.

Inspiracja do rozpoczetych w 2001 roku badan nad metodami dawnego winiarstwa, smakiem
wina i postrzeganiem w przesztosci winiarzy byla dla Michaela Moosbruggera nie tylko litera-
tura historyczna, ale tez zawartos¢ butelek, ktore zastal w klasztornych piwnicach, degustacje
kilkudziesigcioletnich win i rozmowy z ojcem Bertrandem Baumannem, ktéry zanim zostat
opatem cystersow w Zwettl, od 1958 do 1980 roku zarzadzat winiarska posiadtoscia klasztoru.

Michael Moosbrugger czerpal wiedz¢ z wielu zrodet, takich jak archiwa i biblioteka cy-
stersow w Zwettl oraz dziewigtnastowieczna, niemieckoj¢zyczna literatura winiarska. Zbierat
tez informacje i wspomnienia dotyczace dawnych praktyk od mieszkancow regionéw winiar-
skich, ktérych rodziny od pokolen zwiazane sg z uprawg winorosli i produkcjg wina.

Charakteryzujac zmiany, ktore zaszty w ciagu ostatnich dwustu lat, powiedziat, ze wspot-
czesne winiarstwo koncentruje si¢ catkowicie na wydobywaniu i utrwalaniu aromatycznos$ci
i owocowego charakteru wina. O znaczeniu aromatycznosci $wiadczy nawet rozwoj ksztattu
kieliszkéw do wina, ktory ma sprzyjac jej podkresleniu.

Prace prowadzone w winnicy stuza wyprodukowaniu owocdéw mogacych w procesie fer-
mentacji rozwina¢ intensywne i atrakcyjne aromaty. W piwnicy z kolei dba si¢ o to, by aroma-
tycznos¢ 1 $wiezos¢ wina zachowac, ochroni¢ przed procesami mogacymi wpltywaé na nie
niekorzystnie, przede wszystkim przed utlenieniem.

Wspomagajac si¢ urzadzeniami takimi jak refraktometr, winiarze sa w stanie precyzyjnie
okresli¢ najlepszy moment dla rozpoczgcia zbiordw, czas, w ktérym cukry i kwasy w soku gro-
nowym osiagaja optymalne poziomy i znajduja si¢ w odpowiednich proporcjach. Juz w trakcie
zbiorow dokonuje si¢ selekcji owocow, ktore trafiajg do prasy nieuszkodzone, czgsto w catych
kisciach, co ma uchroni¢ moszcz przed kontaktem z powietrzem. Fermentacja czgsto przebiega
w szczelnych stalowych kadziach. Temperatura fermentacji jest kontrolowana. Proces produkcji
wigkszosci win (biatych, gdyz o nich mowit prelegent) jest znacznie skrocony w stosunku do
dawnych, dziewigtnastowiecznych praktyk i najczesciej nie przekracza jednego roku.

W pierwszej potowie XIX wieku cata miejscowos¢ rozpoczynata winobranie rdwnoczesnie.
Przeprowadzano je mozliwie szybko, pracujac w tym samym czasie we wszystkich winnicach,
niezaleznie od réznic w stopniu dojrzatosci owocdw, jakie mogly migdzy nimi zachodzic.
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Owoce juz w winnicy byly miazdzone i przez kilka godzin, ktére mijaty migdzy zbiorem a ich
transportem do winiarni, macerowaly. Fermentacja przebiegata w beczkach, a jej temperatura
nie byta kontrolowana. Czas produkcji wina wysokiej jakosci, obejmujacy takze dojrzewanie
po fermentacji, wynosit od dwoch do szesciu lat. Czgsto wino sprzedawano zanim proces ten
si¢ ukonczyl, wigc pielggnowaniem wina zajmowali si¢ tez jego kolejni wlasciciele, najczgsciej
kupcy winni i zatrudniani przez nich kiperzy.

W trakcie dojrzewania wino kilkakrotnie przelewano z beczki do beczki. W catym tym
procesie nie unikano kontaktu z tlenem. Cho¢ odbierat on winu owocowa §wiezos¢, byt poza-
dany. Procesy zwiazane z utlenianiem pozwalaty rownowazy¢ zwigkszona, w wyniku macera-
cji owocow, zawarto$é zwiazkdéw fenolowych (tanin) w winie i nadawa¢ winu tagodniejsza
fakturg. W efekcie wina miaty inny profil aromatyczny niz dzisiejsze. Byly przy tym trwalsze,
bardziej dlugowieczne.

Michael Moosbrugger zwrdcit tez uwage na zmiang, jaka zaszta w postrzeganiu winiarza
ijego wktadu w tworzenie wina. Dzi§ mowi si¢ czg¢sto, ze dobre wino powstaje w winnicy, a nie
w piwnicy. Ma to znaczy¢, ze jego jakosC jest przede wszystkim pochodna jakosci owocow
i odzwierciedla potencjat miejsca ich pochodzenia, dziatki o szczegdlnie korzystnych warunkach
uprawy winorosli, umiej¢tnie uprawianej. Po zbiorach oczekuje si¢ jednak mozliwie ograniczo-
nej interwencji czlowieka. Oczekuje sig, ze wysokiej jakosci moszcz niejako samoistnie prze-
istoczy si¢ w doskonate wino.

W XIX wieku natomiast winiarz byt ,,wychowawca” wina. Jego zadaniem byto rozpozna-
nie potencjatu tkwigcego w mtodym winie i doprowadzenie do jego zrealizowania, poprzez
stosowanie roznych zabiegdw. Rola winiarza czy kipera byta wigc zdecydowanie aktywna — miat
on kierowa¢ procesem dojrzewania, rozwoju wina, ktdre samorzutnie nie osiagneloby petni
swoich mozliwosci. W opisie pielggnowanego wina nie brakowalo antropomorfizméw. Przele-
wanie wina z beczki do beczki, ktore zaznaczato przechodzenie kolejnych etapdéw rozwoju wina,
bylo zarazem okazja, by moglo ono zaczerpnaé potrzebnego do zycia oddechu.

Bedac winiarzem Michael Moosbrugger zywo interesuje si¢ tez kwestia, czy stosowane
dawniej metody moga by¢ wartosciowe dzisiaj, czy moga wzbogacaé wspolczesne winiarstwo.
Od roku 2001 czgs¢ swoich win tworzy zgodnie ze zdobyta wiedza o dziewigtnastowiecznym
winiarstwie. Opatrzone etykieta ,,Schloss Gobelsburg Tradition” naleza do jednych z najbardziej
oryginalnych i najwyzej ocenianych biatych win austriackich.

Gabriel Kurczewski
(Torun)
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