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Skarb ukryty w kwewri
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Gruzinska tradycja wyrobu wina w glinianych dzbanach kwewri, przypominajacych antyczne amfory, zostata
doceniona przez UNESCO! W sSrode, 4 grudnia, Organizacja Narodow Zjednoczonych ds. Oswiaty, Nauki i
Kultury wpisata ten zacny zwyczaj na liste niematerialnego dziedzictwa ludzkosci.

Lista niematerialnego dziedzictwa ludzkosci UNESCO zawiera szereg regionalnych zwyczajow,
obrzeddéw, tradycji ustnych, swiat, praktyk spotecznych, umiejetnosci zwigzanych z tradycyjnymi
rzemiostami, a nawet elementy wiedzy dotyczacej przyrody i wszechswiata. Umieszczajgc na liscie
takie pozycje jak np. japonska kuchnia washoku, konny potéw krewetek w Belgii, dieta
srédziemnomorska, swieto Matki Boskiej w Belém w Brazylii, czy procesja ku czci sw. Rézy w Viterbo -
wpisane rdwnoczesnie z tradycyjnymi gruzinskimi metodami winifikacji - UNESCO chce promowac i
chroni¢ przed wymarciem te prawdziwe skarby ludzkosci.

Gruzja, to niewatpliwie kolebka Swiatowego winiarstwa. Gliniane amfory stuzyty tam do wyrobu wina
od zarania jego dziejow. Naczynia, bedace prototypem kwewri archeolodzy znajdowali nawet w
neolitycznych osadach na potudniu Gruzji. Dzbany wyrabiane na potudniowym Kaukazie w IllI-1V wieku
n.e. niewiele réznity sie ksztattem od uzywanych wspétczesnie i - jak sie przypuszcza - réwniez byty
zakopywane w ziemi. Metoda produkcji wina, do dzi$ rozpowszechniona w wielu regionach Gruzji, jest
wiec kontynuowana od co najmniej osiemnastu wiekdéw, bedgc tym samym najstarszg wcigz
stosowang technologig winiarska na naszym globie!

Tradycyjne wina gruzinskie nie reprezentujg jakiegos jednolitego stylu. Ich wspdlng cechga jest
fermentacja i dojrzewanie w amforach catkowicie zagtebionych w ziemi, tak ze nawet wylot szyjki
pozostaje ponizej poziomu gruntu. W Gruzji takie amfory nazywane sg potocznie wtasnie kwewri
(Kachetia, Kartlia) albo czuri (Imeretia, Racza). Jeszcze pét wieku temu byty one stosowane nawet w
masowej produkcji wina w wielkich kombinatach, a do dzis spotyka sie je w niemal kazdym
gruzinskim wiejskim domu, w regionach uprawy winorosli. Chociaz ostatnio zainteresowanie
powrotem do tej ,antycznej" technologii obserwuje sie takze u komercyjnych producentéw - i to nie
tylko w Gruzji! - szanse na ,umasowienie" tej czasochtonnej i kosztownej technologii sg raczej nikte
(dobra amfora, w przeliczeniu na kazdy litr pojemnosci kosztuje przeciez tyle, co najlepsza francuska
beczka!). Wina z kwewri to raczej niszowa propozycja dla wytrawnych konsumentéw i poszukiwaczy
nowych doznah, co oczywiscie nie przeszkadza im by¢ prawdziwg ikong gruzinskiej kultury biesiadne;j.

Do wyrobu wina uzywa sie kwewrir6znej wielkosci, od 400 do 3,5 tysigca litréw, przy czym obecnie
najbardziej popularne sg te o pojemnosci 1-2 tys. litréw. Amfory lepi sie recznie, bez kota
garncarskiego i po przesuszeniu wypala w specjalnych piecach ceramicznych. Jest to zajecie bardzo
pracochtonne, wymagajgce zaréwno doktadnosci i cierpliwosci, jak i sporego wysitku fizycznego i dzis
zaledwie kilku garncarzy w catej Gruzji kontynuuje taka produkcje. O jakosci kwewri decyduje wiele
czynnikéw takich, jak np. odpowiedni rodzaj gliny, stopien jej wyrobienia, sprawnos¢ garncarza, ktéry
lepi naczynie warstwa po warstwie, regularny ksztatt dzbana, wreszcie powolny proces jego suszenia i
wypalania, zapobiegajgcy powstawaniu peknieé. Dobrej jakosci kwewrimoze stuzy¢ do wyrobu wina
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przez sto lat i dtuzej, nie tracgc swoich waloréw.

Jako zamkniecia kwewri stuzyty niegdys ptaskie, okrggte dyski starannie odkute w kamiennym tupku.
Tu i 6wdzie jeszcze dzis spotyka sie takie przykrywy, ale od dawna juz nikt ich nie robi. Wspoétczesdnie
uzywa sie w tym celu raczej drewnianych dekli i - coraz czesciej - przykrywek wycietych z grubego,
hartowanego szktfa, ktérych zaletg jest mozliwos¢ kontrolowania procesu winifikacji bez koniecznosci
otwierania amfory. Zamkniecia te uszczelnia sie za pomoca gliny, a czasem takze wosku pszczelego.
Niekiedy cate wnetrze kwewri powleka sie warstwg wosku pszczelego, chociaz dzis nie jest to juz
powszechny zwyczaj.

We wschodniej Gruzji, a zwtaszcza w Kachetii, do produkcji wina tradycyjnie stuzg murowane piwnice,
zwane marani. Jest to pomieszczenie naziemne, lub czesciowo zagtebione w gruncie, najczesciej o
grubych kamiennych murach i niewielkich okienkach - albo w ogéle bez okien - aby wewnatrz
utrzymac mozliwie statg temperature. Kwewrizakopuje sie ponizej poziomu posadzki lub klepiska
takiej piwnicy, tak ze wylot szyjki znajduje sie w zagtebieniu, ktére zwykle jest wybrukowane cegta lub
kamieniem. Z kolei w Gruzji zachodniej, gdzie klimat jest znacznie tagodniejszy, amfory zakopuje sie
w gruncie bezposrednio , pod chmurkg" - w sadzie lub w innej czesci gospodarstwa ocienionej przez
drzewa. Niekiedy wznosi sie nad nimi rodzaj drewnianej szopy lub otwartej wiaty. Takie miejsce
nazywa sie tradycyjnie czur-marani. Do marani lub czur-marani czesto przylega pomieszczenie
ttoczni, nazywane sacnacheli (tak jak tradycyjna gruzinska , prasa" do winogron).

Najbardziej niezwykte i archaiczne sposréd wszystkich tradycyjnych win gruzinskich sg niewatpliwie
biate wina kachetyjskie, przez kilka miesiecy macerowane razem ze skorkami, pestkami i szyputkami
winogron w zakopanych w ziemi amforach. Owa prastara ,metoda kachetyjska" jest do dzis
powszechnie stosowana w Kachetii przez drobnych winiarzy wyrabiajgcych wina na wtasne potrzeby.
Ostatnio takze obserwuje sie jej renesans w komercyjnej produkcji wina, prowadzonej na nieco
wiekszg skale. Tradycyjne wina kachetyjskie z reguty powstajg na bazie lokalnych jasnych odmian,
takich jak rkaciteli, mcwane, chichwi, kisi, czy kachuri. Wina te sg absolutnie niepodobne do
jakichkolwiek innych biatych win powstajagcych na naszym globie. Intrygujacy jest juz sam ich kolor -
ciemny, prawie pomaranczowy, herbaciany lub bursztynowy, nieraz z rézowym odcieniem. Wysoka
zwartos¢ zwigzkéw polifenolowych (niespotykana w innych biatych winach) sprawia, ze tradycyjne
wina kachetyjskie sg mato podatne na utlenianie i niekorzystne zmiany mikrobiologiczne. Dlatego
mogga by¢ produkowane bez uzywania siarczandéw, dodawanych ewentualnie tylko przed
butelkowaniem. Zdrowotne i profilaktyczne wtasciwosci tych win sa zatem niepodwazalne.

Chociaz trudno wyobrazi¢ sobie ,bardziej tradycyjne" wina, ,metoda kachetyjska" stanowi racze;j
ekstremalny nurt gruzinskiej tradycji winiarskiej. Jej umiarkowany nurt reprezentuje tak zwana
»~metoda imeretyjska" - technologia stosowana od wiekéw w zachodniej Gruzji (Imeretii i Raczy), przy
produkcji biatych win z takich lokalnych szczepéw, jak colikauri, cicka, krachuna czy tetra. Od
~metody kachetyjskiej" rézni sie ona tym, ze po wyttoczeniu winogron do ptynu dodaje sie tylko czes¢
tzw. czaczy (pozostatych w prasie skérek, szyputek i pestek owocédw), przy czym w ogéle nie dodaje
sie szyputek. W rezultacie uzyskuje sie wina znacznie bardziej zblizone do europejskich standarddéw,
choc¢ i w tym przypadku diugie dojrzewanie w kwewrinadaje im niezaprzeczalne gruzifskie pietno.
Posrednie miejsce miedzy stylem ,kachetyjskim" i ,imeretyjskim" zajmuja tradycyjne biate wina z
Kartlii.
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Flagowym produktem eksportowym gruzinskiego winiarstwa jest dzi$ wytrawne czerwone saperawi,
ale nie dajmy sie zwies¢ pozorom - az do ostatnich lat w Gruzji produkowato sie stosunkowo niewiele
takich win. Od wiekéw codziennym napojem Gruzinéw, robionym na wtasny uzytek w niemal kazdym
wiejskim domu sa wina biate, natomiast wina czerwone zawsze byty przeznaczone na specjalne
okazje. W odlegtej przesztosci ich produkcja byta w duzej mierze podtrzymywana przez gruzihski
koscioét prawostawny, w ktérym do liturgii mszy uzywa sie wytacznie czerwonego wina. Komercyjna
produkcja czerwonych wytrawnych win rozwineta sie w Gruzji szerzej dopiero w XIX w., kiedy wina
gruzinskie zaczety by¢ eksportowane do Rosji i innych krajéw. Gruzini nie dopracowali sie wiec
»~harodowej" metody produkcji takich win, w przeciwiehAstwie na przyktad do czerwonych win
poétstodkich. W wielu przypadkach dobrze udokumentowane sg zachodnie inspiracje, ktére
zapoczatkowaty produkcje czerwonych wytrawnych win w Gruzji (np. wizyty gruzihskich producentéw
w Bordeaux i Burgundii). Najbardziej ,tradycyjng" sposréd metod produkcji takich win wydaje sie ta
wypracowana w potowie XIX w. w Kacheti. Podstawg tych win sg grona saperawi, odmiana, ktéra
nawet po osiggnieciu petnej dojrzatosci zachowuje stosunkowo wysokg kwasowos¢. To sprawia, ze
wytrawne wina saperawi, z poczatku czesto surowe i szorstkie, ale znakomicie dojrzewaja i naleza do
najbardziej dtugowiecznych na naszym globie.

Jednak najbardziej oryginalnym wktadem Gruzinéw w tradycje winiarskga, jest - oprécz ,,metody
kachetyjskiej" - produkcja czerwonych win pétstodkich. Dzis wina takie produkuje sie przy pomocy
nowoczesnych technologii, w stalowych kadziach schtadzanych do temperatury 2-3 stopni ponizej
zera, jednak pierwotnie byty one wytwarzane w amforach, a ich charakter w naturalny sposéb
odzwierciedlat specyfike podgdrskich i gdérskich terenéw z ktérych pochodza (najbardziej klasyczna
strefa produkcji win pétstodkich obejmuje gteboko wciete gérskie doliny Raczy i Leczchumii). Lokalne
ciemne odmiany winogron - aleksandruli, mudzuretuli, tawkweri, odzaleszi i usacheluri - z reguty
uzyskuja wysoka zawartos¢ cukru. Jeszcze w niedalekiej przesztosci, zanim zaczeto stosowac
chtodzone kadzie, winogrona przeznaczone do wyrobu poétstodkich win byty tradycyjnie wywozone do
wyzej potozonych wiosek, gdzie wczesniej przychodza jesienne chtody i tam przerabiane. Chtodna
aura chronita wino przed nadmierng fermentacjg i wiosng, po otwarciu amfory, znajdowano lekko
musujacy trunek o Swiezym, owocowym aromacie...

Specyfika, bogactwo i dobrodziejstwa gruzihskiej kultury winiarskiej z pewnoscig nie sg mozliwe do
opisania w krétkim tekscie. Gdy decyzja o wpisaniu na liste UNESCO tego niewgtpliwego gruzinskiego
wktadu w dziedzictwo ludzkosci staje sie jasna, pozostaje nam tylko zacheci¢ wszystkich tych, ktorzy
przetykaja juz $linke do odwiedzenia Gruzji! Gaurmadzos!



