
        
            
                
            
        

    

  

    

      
        	Winne strony
      


      




      
        	Marek Kondrat
      


      
        	Znak (2015)
      


      
        	
          

        
      


      
        	Rating:
        	★★★★☆
      


      
        	Tags:
        	Biografia/autobiografia/pamiętnik, Wino
      


      
        	Biografia/autobiografia/pamiętnikttt Winottt
      


    


    


  


  

    Kamery, światła jupiterów i czerwone dywany Marek Kondrat zamienia na 
równe rzędy winnych krzewów i mroczne piwnice. U szczytu kariery 
aktorskiej schodzi ze sceny i znika z kinowych ekranów. W połowie życia,
 krok za krokiem, odkrywa nowy świat, którego centrum stanowi vitis 
vinifera – winna latorośl. Przygoda zamienia się w pasję, a ta – w 
sposób na życie.

Świat wina Marka Kondrata to podróże w bliskie i dalekie regiony, to 
nieustanne odkrywanie krajobrazów, ich barw, smaków i zapachów, to 
spotkania z ludźmi, którzy, tak jak on, wybrali i pokochali wino.

Marek Kondrat zabiera czytelników w podróż dookoła świata: od spalonej 
słońcem Toskanii przez górzystą Amerykę Południową po wyspy Nowej 
Zelandii, bo – jak mawiają – wino pite tam, skąd pochodzi, smakuje 
najlepiej.                
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  WINO – OWOC WINOROŚLI I PRACY CZŁOWIEKA – NIE JEST ZWYKŁYM DOBREM KONSUMPCYJNYM. TOWARZYSZĄC CZŁOWIEKOWI OD TYSIĄCLECI, CZERPIE ZARÓWNO Z SACRUM, JAK I Z PROFANUM. JEST WARTOŚCIĄ CYWILIZACJI I KRYTERIUM JAKOŚCI ŻYCIA. STANOWI DOBRO KULTURY. JEST CZYNNIKIEM ŻYCIA SPOŁECZNEGO.


  Oficjalny komunikat delegacji francuskiej na obrady Komisji Europejskiej, 1990
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  „Wino

  otwiera serce

  na miłość”.


  Owidiusz
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  WSZYSTKO ZAPISANE JEST W WIELKIEJ KSIĘDZE…


  


  W Bordeaux, mieście na południowym zachodzie Francji, gdzie wino jest tym, czym u nas ziemniaki, w środku (daj Bóg) swojego życia rozpocząłem przygodę, która kompletnie je odmieniła.
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  NIE JEST TO PODRĘCZNIK ENOLOGICZNY. NIE JEST TO TEŻ PRZEWODNIK PO WINNYCH KRAINACH ANI ZBIÓR ANEGDOTEK WINA DOTYCZĄCYCH.


  KAŻDY COŚ WIE O WINIE: JEST WYTRAWNE ALBO SŁODKIE, BIAŁE ALBO CZERWONE. JEDNI WIEDZĄ WIĘCEJ, DRUDZY MNIEJ.
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  TO FAKT OBIEKTYWNY, MOŻE JEDYNY, bo już wszystkie powody owej zmiany mogą być konfabulacją, zestawieniem przeczuć raczej niż stanów rzeczywistych. Owa zmiana wciąż jest mało wiarygodna dla tych, których moja skromna osoba zajmuje. Nadal pytają, czemu nie gram i czy mnie nie korci.


  Scena, plan filmowy, kamery i jupitery dają miraż świata ciekawego, czegóż więc szukać w równych rzędach krzewów, w mrocznych piwnicach? Może o samo próbowanie tu chodzi?


  – Pan, jak degustuje, to wypluwa czy połyka? – to pytanie pada często.


  – Wypluwam, wypluwam… jakbym połykał, po drugim kieliszku straciłbym asertywność i pewnie kupowałbym wszystko jak leci, czy jak ciecze raczej.


  W podróży winiarskiej, podczas której wybieram wina, muszę czasem odwiedzić trzech, czterech producentów dziennie, u każdego spróbować od kilku do kilkunastu butelek, więc robota to raczej niż balanga, zwłaszcza że trzeba każde wino opisać, by po powrocie do kraju podsumować podróż i dokonać wyborów nie tylko pod względem smakowych wrażeń, ale i logistyki importu (ale o tym potem).


  O CO WIĘC CHODZI Z TYM WINEM? Mam nadzieję, że ten, kto dotrwa do końca tej książki, sam odpowie sobie na to pytanie, a ja razem z nim!


  Nie jest to podręcznik enologiczny. Zamieszczone w tej książce informacje na temat wina, takie jak mapy, liczby, klasyfikacje, są przedstawione w sposób uproszczony i nie uwzględniają ciągłych zmian tych danych. Nie jest to też przewodnik po winnych krainach ani zbiór anegdotek wina dotyczących.


  Każdy coś wie o winie: jest wytrawne albo słodkie, białe albo czerwone. Jedni wiedzą więcej, drudzy mniej.


  Lubimy, gdy profesjonaliści, których nazywamy koneserami, snują zawiłe i rozbudowane opowieści o winie, jego sukni, aromatach i beczkach. Słuchając ich, kiwamy głowami, coraz mniej rozumiejąc. Niczego nie ujmując prawdziwym znawcom – ich znawstwo to nie tylko trudne słowa i zawiłe frazy, ale przede wszystkim kawał wiedzy i pasja – przy stole, na którym stoi butelka wina, jest tylu znawców, ilu pijących, bo najlepsze wino to takie, które nam smakuje! A jeśli w ogóle smakuje, to już jest wielki sukces!


  Nie wiedzieć czemu, przy naszej „kiszonej” i „zakwaszanej” tradycji kulinarnej boimy się wina, dlatego że jest kwaśne. Przy polskim stole zwykle zaczyna się bezpiecznie od win słodkich albo półwytrawnych, aż w końcu ktoś z gości przynosi wytrawne, a wtedy nie wypada nie spróbować. Okazuje się, że nie jest takie złe.


  Omijamy wino również z bardziej praktycznych powodów: na wsi, gdzie lubię bywać, jest mały sklepik połączony z prostym barem dla przejezdnych, a w sklepiku parę dyżurnych win, znak czasów i odpowiedź na kaprysy tych, którzy w te strony zaglądają. Kiedyś, gdy pozbawiony zapasów przez niespodziewanych gości, zaszedłem tam, by kupić coś do obiadu, Antek – właściciel – powiedział mi: „To ci się nie opłaca!”. To zdanie wyraża myśl głębszą, z którą zgadza się większość mieszkańców nadwiślańskiej krainy. Co kryje się w tej przyjaźnie ujętej przestrodze? W wolnym tłumaczeniu: „Po co masz się męczyć z tym kwasiorem za trzydzieści dwa złote, jak ja ci zaoferuję trunek za dziewiętnaście pięćdziesiąt, który w świat baśni przeniesie cię w kwadrans?!”. No cóż… gdyby chodziło jedynie o ten walor – trudno zaprzeczyć. Produkt fermentacji Vitis vinifera, czyli winnej latorośli, rzadko ma więcej niż 15% zawartości alkoholu, co wobec poetyckiej mocy rodzimej siwuchy brzmi jak żart!


  W POLSCE NIE MAMY TRADYCJI WINNEJ.


  W naszych złotych wiekach, XV i XVI, pojawiają się uprawy winorośli, nieliczne jednak i nieistotne dla utrwalenia w świadomości społecznej. W XVIII wieku Polska jest największym w Europie importerem win tokajskich z Węgier, ale ten import zaspokaja potrzeby garstki wysoko urodzonych Polaków, dla reszty jest niedostępny.


  Klimat też nam nie służy. Sto osiemdziesiąt pięć dni słonecznych w roku to średnia na południu kraju, gdzie dziś koncentrują się nasze winnice. A słońce oznacza naturalny cukier w owocach, gdy jest go zbyt mało, może nie udać się naturalna fermentacja. Trzeba wtedy moszcz szaptalizować, czyli dodawać cukier w innej postaci.


  Opisuję te okoliczności bardzo ogólnie, głównie po to, żeby nie udawać, że ja na ten winny ugór spadłem z którejś z potęg winiarskich Starego lub Nowego Świata. O nie! Mam szlify i blizny potyczek z najbardziej typowymi dla tej szerokości geograficznej procentami. A mimo że maturę opijałem winem na Kamiennych Schodkach u pani Piętakowej do najlepszej w stolicy kaczki, to jednak husarskie skrzydła rosły mi w oparach produktów przetwórstwa zbożowo-kartoflanego, pochodzących ze stoków raczej północnych, o niewielkim nasłonecznieniu, ale nieporównanie lepiej pasujących do ogólnego nastroju nieustannej gotowości bojowej, by odeprzeć przeważające – jak zawsze – siły wroga.


  Wszystko zapisane jest w wielkiej księdze, jak mawiał Kubuś Fatalista, pogodny bohater powieści Diderota. Mnie pisana była podróż do Bordeaux, mitycznego regionu winiarskiego. Stało się to, gdy dobiegałem pięćdziesiątki. Jeśliby szukać w tym wieku analogii do żywotności krzewu winnego, to owszem, istnieje: krzew winny żyje mniej więcej tyle, ile przeciętnie trwa nasze, człowiecze, życie, a w jego połowie wydaje najlepsze owoce! Bardzo lubię tę metaforę, a choć dawno przekroczyłem czas najlepszego owocowania, wciąż jestem mu bliższy niż młodziutki krzaczek, na którego rozwój winiarz czeka długie lata, zanim ten cokolwiek objawi, zdradzi swój potencjał. Analogii do ludzkiego życia znajdziemy w świecie wina jeszcze wiele. Nie tylko dlatego, że ten napój związany jest z człowiekiem prawdopodobnie od chwili, kiedy zaczęliśmy o sobie myśleć jako o osobnym gatunku. W winie można odkryć, podobnie jak w człowieku, pewne elementy mistyczne, które inspirują do komponowania pojęć i metafor wynikających ze względności czasu. Choć wszyscy rodzimy się i umieramy, ów czas pomiędzy nie jest dla każdego jednakowo długi, a miejsce i okoliczności narodzin inaczej każdemu z nas rokują. Tak samo wino ma swój czas przeszły i czas oczekiwania. Ta przestrzeń mnie frapuje, pobudza wyobraźnię, daje zwykłej chwili smakowania wina dodatkowy walor podróży w czasy minione oraz te, których – i to może nie jest uczucie najmilsze – mogę już nie doczekać.


  Wielokrotnie byłem goszczony przez winiarzy, którzy po posiłku w towarzystwie wina, nazwijmy je „codziennego”, prowadzili mnie do piwnic, gdzie drzemały butelki kilkadziesiąt lat wcześniej napełnione przez ich dziadków, a po skosztowaniu rocznika przechodziliśmy do beczek, gdzie leżakowało wino oczekujące dopiero na swój czas. Nalane do kieliszka przez szklany czerpak-pipetę dawało jedynie wyobrażenie tego, czym może być za rok, za pięć czy za trzydzieści pięć lat.


  Zatem w Bordeaux, a konkretnie dziesięć kilometrów od jego centrum, w prześlicznym pałacyku Château Magnol, w którymś z ciepłych miesięcy roku 1998 rozpocząłem kurs winiarski. Pałacyk Château brzmi jak serek fromage, ale we Francji nie każde Château jest pałacykiem. To było – pełną gębą. Pałacowa była fasada, przeszłość i wielka kuchnia – miejsce w kraju Balzaca najważniejsze. Pokoje nie miały numerów – nosiły nazwy szczepów winnej latorośli. Mój, Cabernet Franc, z łóżkiem pod baldachimem i oknem wychodzącym na winnicę, pozostawił w mojej pamięci emocjonalnej uczucie szczególne do tej odmiany. Choć jej królestwem jest raczej Dolina Loary i w Bordeaux stanowi mały, ale ważny element kupażu, czyli mieszanki win z różnych szczepów składających się na klasyczną całość.


  [image: ]


  MNIE PISANA BYŁA PODRÓŻ DO BORDEAUX, MITYCZNEGO REGIONU WINIARSKIEGO. STAŁO SIĘ TO, GDY DOBIEGAŁEM PIĘĆDZIESIĄTKI. JEŚLIBY SZUKAĆ W TYM WIEKU ANALOGII DO ŻYWOTNOŚCI KRZEWU WINNEGO, TO OWSZEM, ISTNIEJE: KRZEW WINNY ŻYJE MNIEJ WIĘCEJ TYLE, ILE PRZECIĘTNIE TRWA NASZE, CZŁOWIECZE, ŻYCIE, A W JEGO POŁOWIE WYDAJE NAJLEPSZE OWOCE!
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  Przez tydzień, codziennie o 9:00, w przeszklonym pawilonie zasiadałem przed malutką umywalką – spłuczką. Przy niej czekało sześć (sześć!!!) kieliszków, elegancko wydrukowana karta degustacyjna z numerami i nazwami kolejno próbowanych win, a na talerzykach bagietka i drobno pokrojony ser. Wymienienie wszystkich jego gatunków zajęłoby większą część tej książki.


  W południe następowała przerwa na toaletę i przygotowanie do obiadu, który zaczynał się punkt 12:30! We Francji jada się dwa razy dziennie, ale oba posiłki, południowy i wieczorny, sąpełne, co w praktyce oznacza mniej więcej dwugodzinną celebrę. Przystawki do przystawek, zimne i ciepłe, często zupa i wymyślne danie główne, obowiązkowe sałata i sery, na końcu deser i kawa. Każde danie ma oczywiście „swoje” wino.


  Gdyby ktoś myślał, że wystarczy kontaktów z boskim trunkiem jak na jeden dzień, byłby w wielkim błędzie. Co prawda podczas kursu codzienne trzy godziny testów nie zakładały picia wina, ale Polak w towarzystwie kobiet nie wypluwa, nawet jeśli miałby to robić do pięknej porcelanowej misy. Poza tym chodziło przecież o edukację. Tak więc do godziny mniej więcej 14:30 w miejscu, gdzie jeszcze raniutko znajdował się całkiem zgrabnie pofałdowany mózg, miałem pokaźną dawkę elementu baśniowego i ogromny, choć mocno niepoukładany zasób wiedzy.


  Po półgodzinnym relaksie ruszaliśmy w plener, do któregoś ze znanych Châteaux, by wziąć udział w degustacji prowadzonej przez tamtejszego enologa. Kolejne wina i porcja informacji: o specyfice lewego i prawego brzegu Garonny, która dzieli region na domenę caberneta i merlota; o podłożu żwirowym po lewej, ilastym po prawej; subklimacie poszczególnych apelacji; o wpływie rzeki i bliskiego Atlantyku; o mgłach porannych i ich dobroczynnym wpływie na wina z tak zwanego późnego zbioru; wreszcie o hierarchii, czyli dlaczego jedne wina są droższe, inne znów tańsze; o pierwszej w historii klasyfikacji win pod względem jakości ich produkcji, dokonanej dopiero w połowie XIX wieku, w 1855 roku – zawartej w edykcie Napoleona III, dzielącym jakościowo jedynie wina z Médoc, ale dającym impuls w świecie win ważny zarówno dla producentów, jak i klientów.


  Do Magnol wracaliśmy około 18:30 i mieliśmy trochę czasu do kolacji, która była kolejną kulinarną orgią.


  ZAWÓD KUCHARZA MA WE FRANCJI rangę szczególną. Widać to nie tylko w wykwintności i różnorodności dań, ale i w radości kuchennych mistrzów na widok naszych zadowolonych min. Od strony kulinarnej poznałem ten kraj już wcześniej. W 1982 roku stan wojenny w Polsce sprawił, że zdjęcia do Dantona w reżyserii Andrzeja Wajdy z Gérardem Depardieu w roli tytułowej przeniesiono do Paryża i wtedy kuchnia francuska wystawiła mój patriotyzm na poważną próbę. A ponieważ ze zdjęć w Wersalu pamiętam głównie przerwy na déjeuner, który nawet w warunkach polowych we Francji może być kulinarną bajką, ucierpiał również mój profesjonalizm.


  Cztery lata później pod tym samym niebem znowu przeżywałem uniesienia kulinarne. Byłem na dwuletnim kontrakcie w Centre Dramatique w Issoudun. To miasteczko oddalone o dwie godziny jazdy pociągiem na południe od Paryża, leżące w pobliżu Nohant, gdzie Fryderyk Chopin – patron dworca lotniczego w Warszawie i ozdoba etykiety wódki – spędzał czas w ponurym domu madame Sand w towarzystwie jej nieznośnych dzieci.


  KRAINA TO PŁASKA I DOŚĆ NUDNA, słynąca serami kozimi i zamkami nad Loarą. W samym miasteczku Issoudun znajduje się gospoda Auberge de la Cognette, trzygwiazdkowe w systemie Michelina cacko, którym rządził Alain Nonnet, właściciel i szef kuchni w jednej osobie. W wysokiej czapce kucharskiej i fartuchu upstrzonym wyraźnymi śladami menu, chodził wśród jedzących, pilnując, by niczego nikomu nie zabrakło: ani maleńkich ślimaczków wyjmowanych z muszli szpileczkami, ani dwucentymetrowych kwadracików francuskiego ciasta przełożonych terriną z kropką konfitury z czerwonej porzeczki, ani spodka cielęcego tatara sauté posypanego jedynie (!) płatkami białej trufli skrawanej bezpośrednio przez mistrza nad daniem. Do tych przedprzystawek piło się cremant, musujące wino z regionu, solo, czasami w postaci kiru, czyli z dodatkiem owocowego soku na dnie kieliszka, najczęściej z cassis – czarnej porzeczki. Potem ciepła przystawka, na przykład foie gras albo leśne grzyby, albo żabie udka w delikatnej panierce z samej mąki, a wreszcie danie główne, w którym mniej lub bardziej bogaty sos był zawsze popisem szefa kuchni, a zestaw ingrediencji stanowił oczywiście jego sekret. Wśród win białych królowały na stole sauvignony z Doliny Loary, bajeczne sancerre i pouilly fumé, ale i muscadety z ujścia rzeki do Atlantyku czy słodsze vouvray, perełka środkowej części Doliny Loary ze szczepu chenin blanc. Z czerwonych oczywiście cabernet franc w kilku odmianach, smukłe wina z okolic Tours, ale i soczyste Menetou z płaskiej Salonii jako towarzystwo dla wózka serów, który wjeżdżał pod koniec wieczerzy. Nie można zapomnieć o bagietce, której tam nie wypuszcza się z ręki nawet przy deserze.


  KURS ZAKOŃCZYŁ EGZAMIN pasujący nas na koneserów win bordoskich – cokolwiek by to oznaczało.


  W dawnym schronie, który w czasie II wojny światowej był siedzibą dowództwa Wehrmachtu na okręg południowy Francji, a dziś służy Château Magnol jako doskonała piwnica do przechowywania win, odziani w togi, mieliśmy rozpoznać dwa wina.


  Warto tu zaznaczyć, że egzamin po tym minikursie miał raczej charakter żartobliwy i nie zmieni tego nawet uzyskany po nim tytuł konesera win bordoskich. Rodzaju podanego do degustacji białego wina nie odgadł żaden z kursantów i nie sądzę, by było to możliwe inaczej niż przez przypadek. Wino miało już kolor ciemnego bursztynu, w nosie miodowe, z nutami petrolu i ewidentnie kierowało nasze myśli w stronę sauterna, tymczasem okazało się leciwym gravem z 1954 roku, winem wytrawnym, które po tylu latach zmieniło kolor, bukiet i smak, dając dowód rzadkiej wśród białych win żywotności. Drugie wino egzaminacyjne – czerwone z Château Ducru-Boucaillout, rocznik 1996 – było podane do głównego dania kolacyjnego i znalazło swego odkrywcę w osobie Marka Bieńczyka, który rozpoczął nim karierę jednej z najwybitniejszych osobowości w świecie win, nie tylko w Polsce.
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  FRANCJA


  


  Położona jest między wodami Atlantyku i Morza Śródziemnego, ma doskonałe dla win podłoże wapienne, a jej głównym problemem jest nadmiar. Od czasu kiedy ja zajmuję się winem, czyli w ciągu niecałych dwudziestu lat, wiele hektarów upraw winnych zostało wykarczowanych i zmieniło charakter. Dbałość o jakość sprawiła, że Francuzi wprowadzili najbardziej rygorystyczny system klasyfikacji win, który określa dopuszczalną odmianę, wysokość plonów z hektara, dojrzałość winogron, a nawet sposób uprawy! Dla wielu przeciętnych producentów to gehenna, ograniczająca ich rynkową konkurencyjność, ale dla najlepszych stanowi szansę na utrzymanie cen na najwyższym poziomie, co wiąże się z nieznaną gdziekolwiek indziej celebrą.
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  „Jedź ze mną, Zbigniewie!


  Jak dwa motyle


  w wichru kręcone powiewie,


  Przeleciemy przez okna otworzone dworu,


  Gdzie gapie, a w kontuszach różnego koloru,


  Jak ćmy głupie obsiadły starą Francuzicę”.


  Juliusz Słowacki, Mazepa


  


  To fragment Mazepy Słowackiego, ulubionego utworu mojego Mistrza, Gustawa Holoubka. Pozwolił mi mówić ten tekst w spektaklu Teatru Ateneum, jeszcze za dyrekcji Janusza Warmińskiego, jednej z najbarwniejszych postaci polskiego teatru.


  Premiera odbyła się w 1993 roku, w siedemdziesięciolecie urodzin pana Gustawa. Byłem wtedy dużo starszy od mojego bohatera, młodziutkiego dworzanina króla Jana Kazimierza. Na szczęście teatr dopuszcza takie „wynaturzenia”, a grana postać zyskuje na doświadczeniu grającego.
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  SZCZODROBLIWOŚĆ FRANCJI JEST WPROST PROPORCJONALNA DO MOJEGO DLA NIEJ UWIELBIENIA I JEDNOCZESNEGO ZAWSTYDZENIA Z POWODU CIĄGŁEJ I GŁĘBOKIEJ NIEDOWIEDZY NA TEMAT JEJ BOGACTW KULTUROWYCH, A PRZEDE WSZYSTKIM WINNYCH. WPUŚCIŁA MNIE ZA PRÓG, ZACHĘCA, ZAPRASZA GŁĘBIEJ, A JA, IM DALEJ POSTĘPUJĘ, TYM BARDZIEJ NIEGODNYM SIĘ CZUJĘ. NIE POMAGA MI TEŻ UPŁYW CZASU. NIE JESTEM JUŻ W STANIE PRÓBOWAĆ WSZYSTKICH WIN, KTÓRE FRANCJA OFERUJE.
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  Tak więc dobrze wiedziałem, jakie cechy kryje w sobie „stara Francuzica”. Dwa lata spędzone na scenie tamtejszego teatru, pierwszy kurs winiarski w Bordeaux, zaszczytne członkostwo w ekskluzywnym towarzystwie admiratorów, kupców, negocjantów tak zwanego lewego brzegu: Commanderie du Bontemps de Médoc, des Graves, de Sauternes et de Barsac.


  Szczodrobliwość Francji jest wprost proporcjonalna do mojego dla niej uwielbienia i jednoczesnego zawstydzenia z powodu ciągłej i głębokiej niedowiedzy na temat jej bogactw kulturowych, a przede wszystkim winnych. Wpuściła mnie za próg, zachęca, zaprasza głębiej, a ja, im dalej postępuję, tym bardziej niegodnym się czuję. Nie pomaga mi też upływ czasu. Nie jestem już w stanie próbować wszystkich win, które Francja oferuje. Z drugiej jednak strony natura, dokonując ograniczeń, pozostawia mnie z tym, czego wyzbyć się nie mogę, a nade wszystko nie chcę! Nie ma na świecie drugiego kraju, który tak jak Francja łączy uwielbienie dla kulinarnych rozkoszy z bogactwem możliwości zaspokojenia tych fantazji.


  Położona jest między wodami Atlantyku i Morza Śródziemnego, ma doskonałe dla win podłoże wapienne, a jej głównym problemem jest nadmiar. W ciągu niecałych dwudziestu lat, od kiedy sam zajmuję się winem, wiele hektarów upraw winnych zostało wykarczowanych i zmieniło charakter. Dbałość o jakość sprawiła, że Francuzi wprowadzili najbardziej rygorystyczny system klasyfikacji win, który określa dopuszczalną odmianę winorośli, wysokość plonów z hektara, dojrzałość winogron, a nawet sposób uprawy! Dla wielu przeciętnych producentów to gehenna, ograniczająca ich rynkową konkurencyjność, ale dla najlepszych stanowi szansę na utrzymanie cen na najwyższym poziomie, co wiąże się z nie znaną gdziekolwiek indziej celebrą.


  Commanderie du Bontemps, licząca dziś ledwie trzystu pięćdziesięciu członków z całego świata, organizuje na zakończenie targów winnych w Bordeaux La Fête de la Fleur, czyli uroczysty wieczór ku czci kwiatu winnej latorośli. Brzmi to pretensjonalnie, ale tam wszystko balansuje na granicy śmieszności. Jest w tym jednak cel, a nawet sens! Największe targi winiarskie na świecie odbywają się właśnie w Bordeaux! Gromadzą dziś około dwóch i pół tysiąca wystawców z czterdziestu czterech krajów i około pięćdziesięciu tysięcy zwiedzających. Cały światowy rynek wina w dużym stopniu uzależniony jest od win bordoskich, bo to one właśnie są kupowane przez klientów z Chin i Hongkongu. Kiedy zajmuje się taką pozycję, pożegnalna kolacja nie może być byle jaka. Ta, w której brałem udział w 2009 roku, ociekała przepychem. Odbyła się w wyróżnionym przynależnością do Margaux Grand Cru Classé Château d’Issan, przed którym zorganizowano ogromny parking i lądowisko dla helikopterów. Gości przewożono elektrycznymi pojazdami, a na dziedzińcu wewnętrznym pałacu ustawiono stoły z drobniutkimi przekąskami oraz dobranymi do nich winami. Po odwiedzeniu niespełna połowy z nich czułem, że zaspokoiłem głód. Nakarmione zostały mój żołądek i moja próżność.


  A do kolacji właściwej było jeszcze ho, ho! Najpierw należało się sobie poprzyglądać, ocenić „wielkość” nazwiska i wartość biżuterii zdobiącej kobiece uszy i szyje oraz męskie torsy. Smokingi i długie suknie, damy w wieku różnym: od córek na wydaniu po arystokratki, którym udało się uniknąć jakobińskiego szafotu. Gwiazdy kina i teatru, celebryci ze świata sportu, dziennikarstwa i literatury oraz kilku trudno rozpoznawalnych krytyków winnych, ludzi o winie piszących, którzy często decydują o jego cenach. W sumie tysiąc sześćset osób w kostiumach i scenografii z Nieustraszonych pogromców wampirów Romana Polańskiego.
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  Usadzono nas w ogromnym namiocie przy stusześćdziesięcioosobowych stołach z wizytówkami przy talerzach i zaczęła się kulinarna orgia. Kuchnią dowodził Michel Guérard, wyróżniony gwiazdkami Michelina, a daniom towarzyszyło Haut Bailly 2003 i Mouton Rothschild 1988. Wina w koszykach wnosili winiarze, idąc żwirowymi alejkami od strony pałacowych piwnic. Nawet dla abstynentów ten widok, gracja i dostojeństwo byłyby wystarczającą pokusą, by choć spróbować trunku.


  Wina były wyborne i doskonale dopasowane do wyrafinowanych dań. Pomyślałem też, że rzesza kelnerów serwująca kolację musiała ćwiczyć przez kilka tygodni, tak sprawnie i elegancko się poruszali, nie mówiąc o tym, że tysiąc sześciuset gości zostało obsłużonych jednocześnie! To budziło zachwyt nie mniejszy niż wino i jedzenie. Tylko gdzieś z tyłu złośliwej głowy pobrzmiewał mi tekst Gombrowicza ze Ślubu: „Jak miło jest w dyskrecjonalnej formie wieść lekki, towarzyski flirt u króla na five o’clocku. Ach, mężczyzn tors i kobiet gors upaja i odurza […]”.


  A co myśleli o tym bogaci Chińczycy, Japończycy i Koreańczycy – absolutni królowie targów AD 2009 i wszystkich następnych?


  Mylą mi się moje pobyty we Francji. Są wśród nich i takie, kiedy wino po prostu wchłaniałem. Zawsze towarzyszyło jedzeniu, ale czasem było też pite na pociechę. Bo Francja była dla mnie krajem, który dawał mi możliwość wyboru. Tyle że zawsze były to wybory radykalne: albo – albo.


  Wyjechać czy zostać?! To pytanie mojego pokolenia, które wstępując w dorosłość, było świadkiem lub czasem ofiarą exodusu. Z niezrozumiałych powodów wyjeżdżali przyjaciele, koledzy, szkolne miłości. Ojczyzna fundowała nam maturę surową. Egzamin z dojrzałości niezawinionej, niepotrzebnej i hańbiącej.


  Podzieleni byliśmy na tych, którzy musieli wyjechać, i na tych, którzy wyjechać chcieli, a z różnych powodów nie mogli. Co więcej, na miejsce tych, którzy wyjechali, pojawiali się nagle inni. Tak jak wtedy, gdy po maturze wróciłem z wakacji i nic już nie było takie samo. Po dwóch miesiącach niewidzenia się zapukałem do drzwi Hani, mojej licealnej miłości. Otworzyło mi jakieś zadowolone małżeństwo. Na pytanie: „Gdzie jest Hania?”, usłyszałem wesołą odpowiedź: „Pewnie w Izraelu”.


  Taki obraz ojczyzny pozostał w mojej świadomości na długie lata, zahaczając nawet o czasy odzyskanej w 1989 roku wolności.


  We Francji wylądowali ci, którym wydawała się ona kulturowo najbliższa. Oni podążali śladami poetów, paryskiej „Kultury” i Księgarni Polskiej przy bulwarze Saint-Germain w Paryżu.


  W 1982 roku, w czasie trwającego w kraju stanu wojennego, znalazłem się wraz z ekipą filmową na paryskim lotnisku Orly. Czekał tam na nas Jacek Kaczmarski. Na nas, na nikogo konkretnie. Nigdy wcześniej się nie spotkaliśmy. Nie pamiętam nawet, czy zostawiłem bagaż w hotelu, czy bez chwili zwłoki runęliśmy w Paryż.


  Od knajpy do knajpy, odchudzaliśmy jego niezasobny portfel, wpychaliśmy ostrygi i piliśmy wino. Nie padło ani słowo o ojczyźnie, mówiliśmy tylko o tym, czym się różnią clamy od prairów i chablis od sancerre. Jakiś jego zaprzyjaźniony cavista w bretońskim berecie, piwnica i butelka bordeaux ze starego rocznika. Już po nic, nie do ocenienia, ot… La grande bouffe. W zamian za doznane cierpienia pokażemy ojczyźnie, jak może wyglądać życie bez niej! O 4:00 nad ranem zupa cebulowa w Au Pied de Cochon i niespodziewane spotkanie z Danielem Olbrychskim, Volkerem Schlöndorffem i Anouk Aimée, równie piękną jak w Kobiecie i mężczyźnie Claude’a Leloucha. Chwiejna podróż do mieszkanka Jacka i wreszcie erupcja krzywd: gitara i Mury, i Obława, pieśni przerwane gwałtownym waleniem w sufit! Sąsiedzi chcą spać! Francja chce spać! Francja już miała swoją rewolucję, a teraz je, pije i bawi się w określonych porach, a potem śpi! Lekcja pożytku z rewolucji?! Kto wie? Nic nie idzie na marne.
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  FRANCJA TRZYMA FASON. PO WIELKIE WINO ŚWIAT WCIĄŻ ZWRACA GŁOWĘ W JEJ STRONĘ. NIE MA DRUGIEGO KRAJU NA ŚWIECIE TAK OBFITUJĄCEGO W DOBRE WINIARSKIE MARKI.
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  Po trzydziestu trzech latach wspominam tamte chwile jak jeden z filmów, w których grałem. Jest w nim dramaturgia, tło historyczne, aktorzy w koturnowych rolach, dekoracje nieco kontrastujące z heroicznymi nastrojami, tyle że kino puste. Widowni zmieniły się upodobania. Może dla wielu aktorów tamtych lat, dla których rewolucja była najciekawszym momentem ich życia, przyszła pora na sen?


  Mimo utraty kulturowego prymatu, mimo że i Francuz musi dziś mówić po angielsku, by porozumieć się ze światem, Francja trzyma fason. Po wielkie wino świat wciąż zwraca głowę w jej stronę. Nie ma drugiego kraju na świecie tak obfitującego w dobre winiarskie marki. Szampania, Burgundia, Loara, Bordeaux i Côtes du Rhône zaspokoją każdy wyrafinowany gust. Dla lubiących wino w ogóle, bez preferencji, takich jak ja, jest go w całej Francji pod dostatkiem: Alzacja, Jura, Sabaudia, Langwedocja i Roussillon, Pireneje, Dordonia i Korsyka – każdy region ze swoją odmienną charakterystyką, klimatem i specyficzną kuchnią.


  To z Francji pochodzi wino, którym w każdy trzeci czwartek listopada cały świat raczy się podczas współczesnych Dionizjów, święta wina. W tym dniu pije się najuboższą wersję burgunda z okolic Lyonu, beaujolais. W wersji świątecznej: beaujolais nouveau.


  W ciągu wielu lat moich relacji z Francją zmieniały się jej oblicza. Ostatnim jest rozanielona twarz Marka Bieńczyka, kiedy oglądał kartę win w poleconej mu przez znajomego cavistę restauracji w Paryżu. Towarzyszyła temu pieszczota przerzucanych kart i jęki zachwytu. W końcu wskazał palcem wybrane butelki, a sommelier uniósł kciuk w uznaniu udanego wyboru.


  Oto tryumf nad starą Francuzicą! Jest nasza! Moja też – bo przecież zawartości tych butelek nie wysączy sam! 
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  Podróże, które odbyłem w poszukiwaniu win, nie są usystematyzowane ani pod względem kolejności, ani tym bardziej ich ważności dla poznania winnej dziedziny. To, co na początku wydawało mi się odkrywcze i otwierające drzwi do rozległego świata porządkowanego przez tysiąclecia, dziś zdaje się banalne albo wprost przeciwnie: tylko gmatwa i uzmysławia bezradność wobec jego potęgi.


  Żyję wystarczająco długo, by stwierdzić, że nie mam natury badacza. Znaczenia i sumy znaczeń klecę poniekąd intuicyjnie z drobnych zachowań, nawyków, natręctw i rytuałów, które oddają charakter człowieka i jego zmaganie się z czasem. To system typowy raczej dla aktora niż naukowca. Dlatego nie aspiruję do roli konesera, znawcy itede, itepe. Bliższy jest mi świat zachowań niż świat nazywań.


  Ale skoro tak, to czy nie porywam się na zbyt wiele, pisząc książkę?! Oczywiście!


  Jedynym usprawiedliwieniem może być nadzieja, że Czytelnik wyniesie z tej lektury wrażenie, iż wino jest napojem towarzyszącym człowiekowi codziennie. Zwłaszcza tam, gdzie rośnie krzew winny. I to jest funkcja tego trunku, bez względu na wszystkie próby nadawania mu znamion niezwykłości.


  Przyjmijmy zatem, że spośród milionów butelek win warto mówić tylko o niektórych, że wśród armii piszących stylem i trafnością obserwacji wyróżnia się stosunkowo niewielu, a aktorami jesteśmy wszyscy z wyjątkiem paru dobrych komediantów.
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  AMERYKA POŁUDNIOWA


  


  Pierwszym kontynentem zasługującym na winne odwiedziny zdała mi się Ameryka Południowa. Rzecz jasna, nie cała od razu, najpierw Chile i Argentyna. To dwa najpotężniejsze winiarsko kraje tego regionu, a pijący wino w Polsce wymieniają je jednym tchem, gdy precyzują swoje smakowe preferencje.
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  NIE JECHAŁEM TAM W CIEMNO. Kontakty zdobyłem rok wcześniej podczas targów w Bordeaux i Düsseldorfie. Czterech producentów w Chile i tylko jeden w Argentynie. Wtedy jeszcze nie przypuszczałem, że właśnie ten jeden odciśnie piętno na moim życiu i pozostanie przez lata, do dziś, w mojej kolekcji, winiarskim dorobku.


  Podróż do Santiago zapamiętałem jako niezbyt męczącą jak na transoceaniczny lot z jednym międzylądowaniem – w brazylijskim São Paulo.


  Przez piętnaście minut samolot leci nad miastem, które zdaje się nie mieć końca – po horyzont widać domy. W oczekiwaniu na zatankowanie maszyny piję pierwszą brazylijską kawę. Potem samolot ponownie wzbija się w powietrze, dość szybko przelatujemy nad monumentalnymi Andami i lądujemy w Santiago de Chile.


  Na lotnisku już czekają dwie panie wydelegowane do opieki nade mną przez misję handlową ambasady chilijskiej w Warszawie. Odwodzą mnie od pomysłu wynajęcia samochodu: „Nie znasz języka, do Argentyny nim nie wjedziesz, lepiej weź taksówkę na dworzec autobusowy i jedź przez Andy do Mendozy w Argentynie. To niedaleko i wygodnie, poza tym jest piątek i wszyscy umówieni w Chile producenci mogą cię przyjąć dopiero od poniedziałku”. Powiedziały i pojechały! No tak, w końcu jest piątek! Mają swoje życie, muszą szykować się do weekendu.


  Na dworcu autobusowym otacza mnie zgraja umundurowanych naganiaczy – przedstawicieli poszczególnych towarzystw przewozowych. Wybieram busik, który ma odjechać za półtorej godziny, kupuję bilet z miejscówką przy kierowcy i pałaszuję lekki obiadek o zabarwieniu kosmopolitycznym: pieczonego kurczaka z frytkami. 
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  SIEDMIOTYSIĘCZNIKI – TRZY RAZY WYŻSZE OD NASZYCH RYSÓW – ROBIĄ WRAŻENIE. NIEBAWEM DOWIEM SIĘ, JAK WIELKIE MAJĄ ZNACZENIE DLA KLIMATU PO OBU STRONACH GÓR, JAK ZASILAJĄ PODSKÓRNĄ WODĄ TYSIĄCE HEKTARÓW, JAK GRODZĄ DROGĘ WIELU FRUWAJĄCYM SZKODNIKOM, GROŹNYM TAKŻE DLA UPRAW WINNEJ LATOROŚLI. WIDOKI ZAPIERAJĄ DECH, ALE I KOMPLETNIE POZBAWIAJĄ POCZUCIA CZASU.
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  BOUSQUET


  


  Telefonuję do Jeana Bousqueta, producenta argentyńskiego, i umawiam się, że zadzwonię do niego ponownie po przyjeździe na miejsce.


  Szybko przeliczam: skoro jego winnica oddalona jest o półtorej godziny jazdy od Mendozy, a podróż ma trwać około pięciu godzin, to zadzwonię do niego za trzy i pół godziny i w ten sposób zajedziemy na dworzec w tym samym czasie. Niebawem okaże się, że pojęcie czasu jest absolutnie względne – nie wszyscy i nie wszędzie mierzą go jednakowo. Busik wspina się w górę po krętej i wąskiej drodze. Siedzę na przednim siedzeniu obok kierowcy i na każdym zakręcie widzę drogę przebytą i tę przed nami. Gołe, piarżyste zbocza potężnych gór, żadnej roślinności, na wysokości 3680 metrów nad poziomem morza granica z Argentyną. Nie wydaje się przyjazna. Celnicy w mundurach, wojsko, drobiazgowa odprawa ze sprawdzaniem całego bagażu. Przywołuję na myśl dawne przejście graniczne między NRD i RFN. Ale dzisiaj mamy klawo w Europie! Argentyna. Krajobraz ten sam, kierowca trąca mnie w bok, pokazując szybującego w górze ogromnego ptaka – to kondor. Potężny symbol tych gór.


  Siedmiotysięczniki – trzy razy wyższe od naszych Rysów – robią wrażenie. Niebawem dowiem się, jak wielkie mają znaczenie dla klimatu po obu stronach gór, jak zasilają podskórną wodą tysiące hektarów, jak grodzą drogę wielu fruwającym szkodnikom, groźnym także dla upraw winnej latorośli. Widoki zapierają dech, ale i kompletnie pozbawiają poczucia czasu. Z planowanych pięciu godzin jazdy robi się osiem. Kiedy docieram na dworzec, jest 22:00. Jean już po mnie nie przyjedzie.


  Znajduję hotel w centrum miasta i jem wymarzony stek z argentyńskiej wołowiny, tak wielki, że nie daję mu rady. Do tego wypijam całą butelkę malbeca – tutejszego króla czerwonych win.


  Rano tylko kawa i czekam na Marcelę, wysłanniczkę Jeana. Ma być o 10:00, ale jest o 10:45 – trochę mi zajmie, zanim przyzwyczaję się do względności czasu. Marcela to ładna, kruczoczarna autochtonka, w dżinsach i jaskrawobiałej męskiej koszuli; wiezie mnie pick-upem znowu w stronę gór, do Tupungato, miasteczka o tej samej nazwie co jeden ze szczytów Andów, wygasły wulkan. Z tego, co mówi, używając mieszanki języków, udaje mi się wyłowić informację, że w miasteczku musimy kupić mięso i coś w sklepie elektrycznym. Cóż było robić? Droga do wina niemiłosiernie się wydłuża. O ile steki na grilla Marcela kupuje szybko, to w elektrycznym przepada. Zdążyłem już obejść parę uliczek, kupić wodę, popatrzeć na ludzi, nielicznych o tej porze, a po niej ani śladu… Wchodzę więc do sklepu. Są w nim dwie osoby, które opierają się o ścianę – jedna z nich to Marcela. Za ladą sprzedawca z papierosem w ustach rozwija belę folii, odkurzając dokładnie każdy metr, trwa wesoła rozmowa, nikt nikogo nie pogania. Ta scenka ukoi moje nerwy na długi czas. Jak daleko stąd do Warszawy – do kierowców szalejących, by zająć lepsze miejsce na pasach i przed światłami, żeby tylko wyprzedzić, być pierwszym na następnych światłach, i tak cały dzień!


  Koniec przejażdżki! Jestem pod Andami, w Tupungato, 1200 metrów nad poziomem morza, 28 stopni Celsjusza. Zaraz, a już na pewno za jakiś czas będę smakował wino. Pora na relaks.
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  Znacznie radośniejszy i wyrozumialszy jadę jeszcze dwadzieścia minut do hacjendy Jeana Bousqueta. W szczerym polu wyrasta brama z kamienia pomalowanego na biało, za nią zielenią się równe rzędy krzewów z kępami róż na szczycie każdego rzędu, jak w Europie. Sadzi się je, bo na różach najszybciej widać ślady ataku pasożytów na rośliny, a Jean jest Francuzem i w genach ma pamięć przodków o inwazji filoksery na uprawy europejskie w połowie XIX wieku. Ten mały pluskwiak atakujący część korzeniową winnej latorośli wygubił ponad 90% upraw w Europie. Uprawy udało się odbudować dopiero trzydzieści lat później, dzięki tak zwanym podkładkom amerykańskim właśnie. W Tupungato nie ma zagrożenia filokserą, ale u Jeana róże są – dla urody i dla pamięci.


  Wjeżdżamy na dziedziniec. Bodega jest w budowie. Stoi już zadaszona część produkcyjna, jest dom mieszkalny z wydzieloną częścią biurową, widać mały staw i domek gościnny z kilkoma wyposażonymi apartamentami, ale typowego pomieszczenia degustacyjnego wciąż brakuje.


  Piwnica dopiero powstaje, ani śladu beczek, sielsko, wiejsko i swobodnie. Wita mnie siwy, czerstwy mężczyzna, twarz spalona słońcem, dłonie rolnika poznaczone śladami prac polowych. Nie ma ogłady plantatora z lewego brzegu Garonny w Bordeaux ani włoskiego markiza Frescobaldiego – to rzetelny chłop z okolic Carcassonne na południu Francji.


  Jest maj, rok 2005. Ja mam lat pięćdziesiąt pięć, Jean – pięćdziesiąt osiem. Jego winnica liczy osiem wiosen. Siadamy w kuchni, gospodarz wyciąga butelki bez etykiet, jedynie naklejki z rocznikiem i nazwą szczepu informują o ich zawartości. Zanim otworzy pierwszą, daje mi do spróbowania świeżo wyciśnięty sok z winogron, wszak trwa winobranie. W ustach czuję płynną słodycz, czystość i szczerość, można tym poić niemowlę. Rozmawiamy po francusku; muszę dzielić się Jeanem z innymi gośćmi. Przyjechało trzech młodych Amerykanów, skuszonych niskimi cenami ziemi w tym regionie, chcą inwestować i mają do gospodarza setki pytań. Z odpowiedzi powoli zaczyna się wyłaniać portret winiarza; Marcela uzupełni go dopiero podczas wieczornej kolacji, którą zjemy już w spokoju w miasteczku w jej towarzystwie. W pięćdziesiątym roku życia Jean postanowił odmienić swoje życie: rozwiódł się, sprzedał czterystuletni dom i czterdziestohektarową winnicę i zaczął podróżować pod Andy w poszukiwaniu nowego miejsca do produkcji wina. 
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  PIERWSZY RAZ MAM DO CZYNIENIA Z WINIARZEM W CHWILI DLA NIEGO NAJWAŻNIEJSZEJ. ROK PRACY PRZYNIÓSŁ EFEKT. TERAZ ON, WINOGRODNIK, MUSI ZDECYDOWAĆ, JAK WYDOBYĆ LUB ZACHOWAĆ TO, CO NAJLEPSZE. JAK ZBUDOWAĆ HARMONIĘ Z BUKIETU, SMAKU, ŚWIEŻOŚCI OWOCU, GARBNIKA, KWASOWOŚCI…
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  – Ale przecież miałeś tam swoje wino – pytam – po co ta zmiana?


  – Byłeś kiedyś w Carcassonne? – odpowiada Jean. – To turystyczne miejsce, nie winiarskie. Od młodych lat myślałem o Argentynie, o czystym powietrzu pod Andami. Tutaj nie ma przemysłu, mogę robić to, co chcę: wina bez oprysków, bez pestycydów. Wraca do Amerykanów, a ja mam czas pomyśleć. Byłem w Carcassonne i okolicy. Rzeczywiście jest tak, jak mówi Jean: w średniowiecznym, „cepeliowskim” miasteczku tłoczy się ludzka ciżba, a wina są takie sobie. Ale w pięćdziesiątym roku życia decydować się na takie zmiany? W dodatku będąc rolnikiem? Imponuje mi ten gość. Wychował się przy granicy z Hiszpanią, więc nie ma problemów z językiem, ale nowy kraj?! Sąsiedzi, prawo, klimat – wszystko inne. Moje myśli, człowieka, którego ojczyzna jest wolna od piętnastu lat, pełne są wątpliwości, ale i podziwu zarazem. Zwłaszcza że jego gospodarstwo jest dopiero w budowie. Owszem, winorośl rośnie. Winnica ma osiem lat, Jean kupił na początek osiemdziesiąt hektarów.


  Musi mieć wyobraźnię osadnika z amerykańskich westernów. Piasek, kamienie i morze wypalonych słońcem krzaków. Wynajął traktor, zaorał ten step, wsadził planty, które przywiózł z Francji, i sadzonki malbeca kupione na miejscu. Te, choć oryginalnie francuskie, nową ojczyznę znalazły właśnie tu, pod Andami.


  Po trzech latach miał pierwsze owoce, a po pięciu mógł się już nimi pochwalić. Za jednoszczepówki dostał wiele nagród na amerykańskim i południowoamerykańskim rynku. Były świeże, szczere, nie uszlachetniane beczką. Dziś, po latach, mogę powiedzieć, że te właśnie wspominam najlepiej.


  – Jak ci smakuje ten soczek? – pyta Jean.


  – Bardzo.


  Pierwszy raz piję nie sfermentowany jeszcze sok z winogron tuż po wyciśnięciu.


  – To dobrze, teraz trzeba go poddać analizie w laboratorium. Gdy już dowiem się, ile w nim cukru, ile kwasowości i zasadowości, zdecyduję, jak go fermentować.


  Słucham z uwagą. Pierwszy raz mam do czynienia z winiarzem w chwili dla niego najważniejszej. Rok pracy przyniósł efekt. Teraz on, winogrodnik, musi zdecydować, jak wydobyć lub zachować to, co najlepsze. Jak zbudować harmonię z bukietu, smaku, świeżości owocu, garbnika, kwasowości…


  Dwie przestrzenie, dwie fazy składające się na butelkę wina. Pierwsza to winnica: dobór szczepów do klimatu, do terroir. To w świecie wina pojęcie magiczne. Mieści się w nim więcej niż warunki glebowe, mikroklimat, kierunki wiatrów, nasłonecznienie, kultura miejsca, tradycja i znaczenie wytwarzanego produktu dla mieszkających w okolicy ludzi. To także sposób prowadzenia winnicy, wszystkie prace polowe, cięcia, zielony zbiór. Druga połowa butelki to człowiek: jego wrażliwość, pracowitość, gust, zamiary wobec własnego produktu, poczucie humoru, pasja i talent. Ziemia daje owoce. Człowiek dokonuje twórczego aktu przetworzenia. Oto cała tajemnica.


  Aktorstwu bliżej do drugiej połowy butelki. Ktoś pisze tekst, a moja rola polega na tym, by go przetworzyć, uczłowieczyć, zgrać wyraz z pozostałymi postaciami i elementami całości, jaką jest spektakl.


  Próbuję opisać moją fascynację winnym światem i w miarę skromnych możliwości przekonać sceptyków i niewiedzących, że wino nie jest jedynie produktem alkoholowym. Jest sztuką i basta!


  Nie tłumaczy to jednak mojej decyzji o zmianie zawodu. Nie jestem i już nie będę winiarzem, czyli rolnikiem artystą.


  Podczas kolacji w Tupungato degustuję wszystko, co Jeanowi udało się przefermentować, więc ptasi śpiew o świcie brzmi w moich uszach jak legendarny tupot mew na pokładzie.


  W miejscu, gdzie w moim pokoiku powinno być okno, widzę tapetę z tandetnym landszaftem: góry z ośnieżonymi szczytami w różowym świetle wschodzącego słońca. Wieczorem jej nie było. Zastanawiają mnie fruwające przed tapetą ptaszki. Zrywam się, by przyjrzeć się jej bliżej. Widzę równiutkie rzędy krzewów winnych, lekko wznoszące się ku potężnym górom. Tkwią jeszcze w cieniu, światło słoneczne obejmuje ledwie wierzchołki potężnych szczytów.


  O jasny piorun! O do stu beczek zjełczałego tranu! To nie może być prawda! I ten siwy dziad, niemal mój rówieśnik, ma tak codziennie!? Jeśli nawet przez osiem lat przyzwyczaił się do tego landszaftu, nie wierzę, żeby choć dwa razy dziennie w tamtą stronę nie popatrzył. 


  Na pożegnanie ściskamy się tak serdecznie, jakbyśmy się znali pół życia. Czy to dlatego, że jesteśmy rówieśnikami? Nie sądzę. Po latach podróży do winnic i spotkań z winiarzami wiem, ile nie nazwanych i nie wypowiedzianych rzeczy zbliża ludzi. Jeana odwiedzę raz jeszcze pięć lat później, w 2010 roku, podczas długiej wyprawy do Ameryki Południowej na zaproszenie brazylijskiego związku winiarskiego. Ale o tym potem. Teraz jadę z Marcelą na lotnisko w Mendozie, bo na powrót busikiem przez góry już nie mam ochoty. 
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  CHILE


  


  Lot trwa krótko i mam możliwość obejrzenia Andów z góry, z perspektywy kondora. W magazynie pokładowym patrzę na mapę Chile: długa górzysta kiszka rozciągnięta wzdłuż Pacyfiku. Cztery tysiące trzysta kilometrów długości, a w najszerszym miejscu około pięciuset kilometrów.


  Interesujące mnie regiony winiarskie znajdują się w kotlinie między pasmem gór zwanych Kordylierą Nadbrzeżną, które w swej ogromnej części spadają wprost do oceanu, a wielkimi Andami.


  Przypomina mi się katastrofa samolotu w tym rejonie, ocaleni pasażerowie i kilku śmiałków, którzy ruszyli pieszo po pomoc. Historia została sfilmowana, skończyła się szczęśliwie, tak jak mój lot.


  Ląduję w Santiago de Chile, biorę taksówkę i mknę nad Pacyfik, do Valparaiso. Jest niedzielne południe, pierwsze spotkanie winiarskie mam dopiero jutro, dziś chcę wina doświadczyć ludycznie, knajpianie, zwłaszcza że Valparaiso jest portem słynącym z tawern i restauracyjek.


  Jeśli wszystko dobrze pójdzie, to właśnie tu zamówione przeze mnie wina będą rozpoczynały swą długą podróż do Gdyni. Nie wyobrażam sobie nawet, że będzie się to działo kilka razy w roku i że załadunek będzie dotyczył całych kontenerów.


  Wieczorem udaję się w stronę portu, zaglądam przez szyby do knajpek, by wybrać jak najmniej turystyczną, ale też nieprzesadnie marynarską – jeszcze nie mam odwagi na tak wyrafinowane przygody. Wybieram lokalną tawernę z orkiestrą, średnia wieku muzyków to jakieś siedemdziesiąt pięć lat, co budzi moją bezgraniczną ufność. Menu i muzyka dowodzą, że trafiłem w dziesiątkę. Jem dobrze, piję lokalne wino i słucham repertuaru jakby dla mnie stworzonego, czyli głównie tang i lirycznych samb, z obowiązkową gitarą klasyczną i akordeonem w składzie. Ludzie są radośni, oklaskują leciwych wirtuozów, z których większość gra, paląc jednocześnie cienkie cigarillos. Obok dość bezwstydnie całuje się para, nie wzbudzając żadnego zainteresowania. Sączę wino i nawet nie próbuję zgłębiać jego walorów. Wystarczy, że pasuje do tego, co wokoło. „Oto jego rola”, myślę sobie. Chciałbym móc dodać przyszłym kupującym do butelki wszystko to, co teraz przeżywam.


  Już niebawem przekonam się, że siła tych win tkwi w autentyzmie ludzi, którzy je tworzą. To ważniejsze niż zawartość butelki i próby zaspokojenia różnych gustów klientów.
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  LEYDA


  


  Rano przyjeżdża po mnie Gustavo, wysoki, szczupły trzydziestokilkulatek w dżinsach i śnieżnobiałej koszuli. Myślę sobie, że na południowcach biel ma inny blask.


  Gustavo jest prawnikiem, jednym z właścicieli winnicy Leyda. Razem z trzema wspólnikami kupił osiem lat temu siedemdziesiąt hektarów ziemi w Maipo Valley. Siedemnaście kilometrów w prostej linii od oceanu, pofałdowany teren, jeszcze morskie powietrze, minimalna ilość wody podskórnej. W drodze, która zabiera nam około półtorej godziny, Gustavo opowiada mi z przejęciem o planowanej inwestycji: budowie ośmiokilometrowego rurociągu, który miałby zasilić winnicę wodą z pobliskiej Maipo River. Zainwestowali spore pieniądze, są na początku drogi i woda jest dla nich kluczem do sukcesu.


  Kilka kilometrów przed winnicą zabieramy autostopowicza. Wysoki, biała koszula, niewielki plecak. Okazuje się, że to główny winogrodnik Leydy i, jak się okaże, prawdziwa perła tej winnicy. Eustachio zna doskonale każdy metr ziemi, wie, jaki jest jego skład mineralny, nasłonecznienie, skąd najczęściej wieje wiatr. Wie, co i gdzie należy posadzić. Będę go gościł w Polsce kilka razy, objeżdżając z nim wszystkie moje sklepy, gdzie na degustacjach publicznych Eustachio zrobi furorę swoimi opowieściami. Jestem pewien, że gdyby któryś z kanałów telewizyjnych zaproponował mu własny program, w dwa lata zmieniłyby się nie tylko preferencje alkoholowe Polaków, ale także ich obycie i kultura. Nie ma jednak w Polsce takiego kanału, a Eustachio nie zamieniłby swojej winnicy na telewizyjne studio.


  Gdy dojeżdżamy szutrową drogą do pierwszego rzędu krzewów, zatrzymujemy się, wysiadamy, a Eustachio wyjmuje z plecaczka mały młotek-kilofek, którym szybko wykopuje dół w ziemi, odsłaniając kolejne jej warstwy. Widzę wśród nich wapień – wystarczy polać go odrobiną kwasu, by zyskać pewność co do rodzaju skały. Dokładnie to robi winogrodnik. Syk, dym, bąbelki – jak w pracowni chemicznej.


  – Widzisz – mówi z przejęciem – dlatego możemy tu uprawiać pinot noir. Poza tym dolina jest w zasięgu chłodnego morskiego Prądu Humboldta. Poranne mgły i wydłużony okres wegetacji to przepis na wspaniałe, skoncentrowane owoce.


  Wjeżdżamy na małe wzniesienie, z którego widać prawie całą winnicę, a w oddali Pacyfik.


  Wciąż mam przed oczami ten widok, a w zmysłowej pamięci smak pierwszego pinota – lot 21, rocznik 2001.


  Pięć lat później, w 2010, gdy odwiedzę Leydę, zmieni się ona nie do poznania. Winnica będzie miała dwieście dziesięć hektarów i innych właścicieli.


  Tylko Eustachio się nie zmieni. 
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  POCIĄG DO TALCA


  


  Kolejny producent czeka na mnie na południe od Santiago, w mieście Talca. To stolica Maule Valley, jednego z ciekawszych regionów winiarskich, leżącego w strefie wpływów klimatu podzwrotnikowego, który przypomina klimat śródziemnomorski.


  To dość istotne, bo w Chile są aż cztery strefy klimatyczne: od strefy klimatu zwrotnikowego na północy, przy granicy z Peru, aż do subpolarnego na południu. Winne uprawy sięgają klimatu umiarkowanego w regionie Bío Bío. Wczytuję się w te dane w pociągu. Lubię ten środek lokomocji. Zawsze wydaje mi się, że stan kolei najlepiej odzwierciedla poziom cywilizacyjny kraju, nie mówiąc o tym, że przez okna pociągu wiele można zobaczyć.


  Wagon jest otwarty, bezprzedziałowy. Patrzę raz za okno, raz na współpasażerów. Przeważa typ południowy, ludzie o śniadych cerach, ciemnych włosach.


  Nie widzę wyraźnych cech indiańskich praprzodków. Zniknęły one na skutek usilnych i radykalnych działań „cywilizacyjnych” i nawracania miejscowych ludów na katolicyzm przez Hiszpanów i Portugalczyków, począwszy od końca XV wieku. Cortés, pogromca Azteków, Pizarro, zdobywca królestwa Inków, to w Ameryce Południowej i Środkowej nazwiska ociekające krwią.


  Chile zdobył w 1541 roku Diego de Almagro, a późniejszą stolicę, Santiago, zbudował Pedro de Valdivia. Imperium hiszpańskie, dzięki odkryciom Kolumba i Magellana oraz ekspansji obejmującej także Azję i Afrykę, zyskało sobie miano tego, nad którym nigdy nie zachodzi słońce, i trwało w swej potędze aż do początku XIX wieku.


  Chile uzyskało niepodległość w 1818 roku i jest dzisiaj jednym z zamożniejszych krajów Ameryki Południowej. Zastanawiam się, czytając, czy siedzący w pociągu pasażerowie znają tę historię? Pewnie tak samo dobrze jak pasażerowie pociągu relacji Przemyśl – Szczecin dzieje ludu nadwiślańskiego. Różnica polega na tym, że ci tutaj o historii mówią mniej niż moi rodacy.


  Konduktor nachyla się nade mną i pyta, czy mam ochotę coś zjeść. O! Co za doskonałe pytanie, i to w tak odpowiednim momencie zadane! Wybieram coś z karty i po upływie dwudziestu minut dostaję dobrze wyglądający stek z sałatą, nie wiadomo, gdzie przyrządzony, bo wagonu restauracyjnego nie widzę, a i konduktor zdaje się znajdować stale w zasięgu wzroku.


  Siedem minut przed moim docelowym przystankiem konduktor, choć widział mój bilet trzy i pół godziny wcześniej, informuje mnie, że zbliżamy się do Talca, i pomaga zdjąć bagaż z półki. Do dziś nie wiem, jak go rozpoznał. Podobnie uczynny jest wobec innych pasażerów. Cholera! Nie wiem, któremu fragmentowi historii Chile przypisać ten fenomen. A może konduktorami pociągów zostają tam emerytowani ministrowie kultury? Ze stacji odbiera mnie Philippe Debrus, główny enolog Botalcury. Francuz, wykształcony enologicznie w Bordeaux, spełnia młodzieńcze marzenie, sprawdzając swoje siły poza Francją, w winiarskim Nowym Świecie.


  – We Francji takich jak ja jest na pęczki, tu mogę się rozwijać i mieć dużo większy wpływ na wino, począwszy od krzaka – mówi.


  Botalcura nie uprawia winorośli, ale zleca to miejscowym plantatorom. Wszystko jednak, także wybór szczepów, odbywa się pod kontrolą Philippe’a. Stąd oprócz „klasyków” (cabernet sauvignon, merlot czy carménère) podczas degustacji próbuję udanych nebbiolo i sangiovese, czyli włoskich specjałów, rzadko spotykanych poza Półwyspem Apenińskim. Philippe’a będę gościć w Polsce aż dwa razy. (Dziś niestety nie mam jego win i bardzo nad tym boleję. Miały charakter, czuć w nich było europejską rękę, powściągliwość i elegancję ich twórcy). Philippe nie jest niezależny, z czasem będzie musiał sprostać większym wymaganiom ilościowym właścicieli, co nigdy nie idzie w parze z jakością. Wierzę jednak, że swoim flagowym winom Philippe Debrus nie poskąpi czułości…
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  WIEM, ŻE ZMIERZAM DO WINNICY SZCZEGÓLNEJ POD WZGLĘDEM URODY, ALE KIEDY DOCIERAM NA MIEJSCE, OKAZUJE SIĘ, ŻE JEJ NIEZWYKŁOŚĆ PRZEKRACZA KAŻDE WYOBRAŻENIE.
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  KONIE W WINNICY


  


  Do kolejnej winnicy nie muszę podróżować pociągiem, busem ani samolotem. Producent przysyła do hotelu kierowcę, a jazda nie trwa dłużej niż godzinę.


  Wiem, że zmierzam do winnicy szczególnej pod względem urody, ale kiedy docieram na miejsce, okazuje się, że jej niezwykłość przekracza każde wyobrażenie.


  Od okazałej bramy wjazdowej jadę długą platanową aleją. Po obu jej stronach rozciągają się ogrodzone pastwiska i padoki pełne pasących się lub hasających wesoło rumaków. Mam wrażenie, że gospodarz chce mnie olśnić swoją posiadłością, zanim jeszcze dotrę do winnicy i odbędę rytualną degustację.


  Płaska droga wznosi się i przecina wreszcie winnicę, przypominającą kształtem wachlarz. U jego szczytu wyrasta bodega w kształcie podkowy, trochę jak Forum Romanum, może Akropol – skojarzenia z antykiem są w każdym razie oczywiste. Za budowlą wznosi się pasmo górskie, też w kształcie podkowy. Czuję się, jakbym był na planie filmowym, a te góry stanowiły dekorację w produkcji historycznej. Jeśli będę miał szczęście, to doczekam wjazdu Kleopatry na rydwanie przed oblicze Cezara.


  Powitanie z synem właściciela, Eduardem B. Matte, tylko potwierdza moje przeczucia, bo uroda młodzieńca predestynuje go do roli Marka Antoniusza. I znowu biała koszula do dżinsów. Na szczęście młody Eduardo okazuje się bardzo zwyczajny i miły, żywo opowiada o historii miejsca, w którym się znajdujemy. Ta opowieść jest jednak bardziej filmowa niż rzeczywista: Haras de Pirque, bo tak nazywa się ta winnica, powstała w 1892 roku jako stadnina koni pełnej krwi angielskiej. Zbudowana na trzech liniach rodowodowych rozpłodowych ogierów, stała się – i do dziś pozostaje – największą stadniną koni wyścigowych w Chile. Sto lat później inżynier chemik señor Eduardo A. Matte tworzy stuczterdziestohektarową winnicę, łącząc dwie pasje: wino i konie. Znajdzie to wyraz na każdej etykiecie wina w postaci rysunku podkowy, jeźdźca lub końskiej głowy.


  Główną enolożką Haras jest Cecilia Guzmán – doskonale wykształcona w Bordeaux i na Uniwersytecie Chilijskim, z ogromną praktyką we Francji i Stanach Zjednoczonych. Gdyby nie ona, pomyślałbym, że może za dużo tu dobrego, że ten przepych kosztuje, oszałamia i w efekcie odbija się na cenie każdej butelki. I trochę tak jest, ale talent Cecilii jest nie do przecenienia. Podczas rozmowy poznaję jej gust i delikatność. Do każdego „nabitego”, masywnego beczką i słońcem wina uśmiecha się łagodnie, jakby dawała do zrozumienia, że nie jest tu po to, by robić wysmukłe pinoty. Jej specjalnością są cabernety, merloty, bardzo pełne chardonnay, a najwięcej uwagi poświęca szczepom syrah i cabernet franc. Carménère to tutejszy samograj, ale kiedy wychodzi spod jej ręki, czuć różnicę.


  Po degustacji udajemy się bryczką zaprzężoną w zgrabnego folbluta na objazd parceli. Czuję się jak Stefcia Rudecka, bohaterka powieści Heleny Mniszkówny, w dobrach ordynata Michorowskiego. Zaglądam do stajni, które przypominają recepcję hotelu Waldorf Astoria; jej znudzeni mieszkańcy patrzą na mnie obojętnie, jakby mówili: „Koleś, nie tacy tu wino kupują, weź się lepiej za szczotkę i przeczesz nam grzywkę”. Jak pomyślę o średnim spożyciu wina w Polsce, dochodzę do wniosku, że właściwie trudno odmówić im racji.


  Zatrzymujemy się na dłużej przy pojedynczym domku – stajni z mosiężnym napisem: Merchant of Venice. Właściwie żadne z określeń nie oddaje charakteru budynku, w którym mieszka Kupiec Wenecki – dziewięcioletni ogier pełnej krwi angielskiej, której Szekspirowski kupiec, Shylock, nie miał nawet odrobiny. Nie dostaję zaproszenia do wnętrza, ale po minie konia arystokraty można by sądzić, że oderwano go od gazety i popołudniowego cygara. Pogarda w jego spojrzeniu i w postawie: „proszę, pooglądaj sobie coś ładnego, palancie, skoro już tu jesteś” – peszy, ale trudno mi oderwać wzrok od tego zjawiskowego zwierzęcia. Czy angielska krew konia może być tym wszystkim, co kojarzy nam się z Windsorem, wyniosłością, specyficznym humorem, flegmą i innymi cechami nacji gentlemanów? Najwyraźniej! Eduardo B., z nutą zazdrości w głosie, mówi, że ten koń już nie biega. Zajmuje się wyłącznie prokreacją, odbywa około dwudziestu spotkań biznesowych w miesiącu, choć bywają i bardziej pracowite okresy.


  No cóż – kupiec w Polsce powojennej ma raczej niskie notowania społeczne, ale pamiętajmy, że ten jest Kupcem Weneckim pełnej krwi angielskiej w Chile!
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  … KLIMAT BRAZYLII WINU, ZWŁASZCZA JEGO ODMIANOM SZLACHETNYM, NIE SŁUŻYŁ. PRZYJĘŁA SIĘ ZA TO UPRAWA „LISIA”, TAK ZWANA AMERYKANA, ALE WYKORZYSTYWANA JEST GŁÓWNIE DO PRODUKCJI SOKÓW I DAJE NA PÓŁNOCY KILKA PLONÓW W ROKU. BRAZYLIJCZYCY PIJĄ OKOŁO DWÓCH LITRÓW WINA ROCZNIE NA MIESZKAŃCA I TA ILOŚĆ, WOBEC POLSKICH TRZECH LITRÓW, SPRAWIA, ŻE NIEOCZEKIWANIE NASZE ODLEGŁE KRAJE STAJĄ SIĘ BLIŻSZE.



===LUIgTCVLIA5tAm9Pe0x+TX5eNEMiTidULm4ecV8wXjtPYRF9



  


  SAMBA


  


  Rok 2010. Zaproszenie przyszło z brazylijskiego związku winiarskiego, ale pobyt w Brazylii rozpoczął się raczej turystycznie, od odwiedzenia Rio de Janeiro, gdzie wino nie jest napojem dominującym.


  Trwał karnawał i jedną z głównych atrakcji było zaproszenie na słynny sambodrom, gdzie w ciągu dwóch wieczorów (nocy) rusza do tańca kolorowa parada najsłynniejszych szkół samby. Towarzyszący mi w wyprawie mój przyjaciel i winiarski guru Marek Bieńczyk dał się nawet namówić na udział w przemarszu, w pełnym rynsztunku jednej ze szkół. Włożył kostium ze srebrnych cekinów z czółkami, które miały symbolizować inną przestrzeń galaktyczną. Bladość i cielesna ascetyczność Marka wystarczałyby w zupełności za ów symbol i oszczędziłyby mu wylewania siódmych potów w rytmicznej sambie, ale Rio to Rio i dla Rio warto się nawet spocić.


  Wino brazylijskie odkryliśmy kilka dni później, około tysiąca kilometrów na południe od São Paulo, w głównym regionie stanu Rio Grande do Sul – Sierra Gaúcha.


  Na przełomie XIX i XX wieku włoscy osadnicy zajęli się tutaj tym, co robili w kraju. Skutki były marne, bo klimat Brazylii winu, zwłaszcza jego odmianom szlachetnym, nie służył. Przyjęła się za to uprawa „lisia”, tak zwana amerykana, ale wykorzystywana jest głównie do produkcji soków i daje na północy kilka plonów w roku. Brazylijczycy piją około dwóch litrów wina rocznie na mieszkańca i ta ilość, wobec polskich trzech litrów, sprawia, że nieoczekiwanie nasze odległe kraje stają się bliższe. Żywię nadzieję, że po ukazaniu się tej książki Polacy podwoją spożycie. To samo pewnie stałoby się w Brazylii, gdyby jakiś piłkarz albo najlepiej aktor grający w brazylijskiej telenoweli napisał o winie książkę.


  Byłbym jednak niesprawiedliwy, gdybym kompletnie zignorował to, co nas w tamtejszych winnicach spotkało. Nawiasem mówiąc, wszędzie, gdzie trafiam w poszukiwaniu win, ulegam ich lokalnemu urokowi i próbuję wyłuskać te trunki, które z jakichś względów najbardziej mi odpowiadają. Konfrontacja moich wyborów z polskim rynkiem bywa czasem zaskakująca i najczęściej wcale nie pokrywa się z fascynacjami lokalnymi.


  Choć gustuję raczej w winach pochodzących z winnic niewielkich i głównie rodzinnych, wielopokoleniowych, moi związkowi przewodnicy przedstawili mnie rekinom brazylijskiego winiarstwa. Każdy region, każdy kraj ma swoje gwiazdy – ze względu na wielkość produkcji, sprzedaży czy zwycięstw w lokalnych konkursach. Poza kooperatywą zrzeszającą jedną trzecią brazylijskich producentów o rewolucyjnej nazwie Aurora, także inni „wielcy”, tacy jak Salton, Casa Valduga, Miolo, wypadli przyzwoicie, ale najlepiej wspominam niedużych winiarzy: Lidia Carrara i Pizzata.


  U tego ostatniego odtańczyliśmy z Markiem Bieńczykiem tarantelę w drewnianej wanience, gniotąc stopami zebrane wcześniej własnoręcznie grona – rytualny początek zbiorów zakończony przemiłym rodzinnym obiadem. Wina Pizzata miałem w sprzedaży przez ponad trzy lata.


  Za każdym razem gdy patrzyłem na nie w warszawskim sklepie przy ulicy Wierzbowej 3, przed oczami miałem długi stół, przy którym zasiedli wszyscy zbierający tego dnia winogrona oraz liczna rodzina Pizzato. Lokalne wędliny i oliwki na początek, potem przepiórki i wino w dzbanach, duuużo wina i opowieści najstarszego z rodu o przodkach, którzy przypływali tu na przełomie XIX i XX wieku – podobnie jak Niemcy, Chorwaci i nasi rodacy – za chlebem.


  Jako kolejny na winny celownik bierzemy sąsiedni Urugwaj. To czwarty co do wielkości producent wina w Ameryce Południowej, choć jest krajem niewielkim, mającym ledwie trzy i pół miliona mieszkańców. Statystyczny Urugwajczyk wypija około trzydziestu trzech litrów wina rocznie! Ma do czego, bo wołowina urugwajska nie ustępuje argentyńskiej. Głównym urugwajskim szczepem jest czerwony tannat, słynący potężnymi taninami, które doskonale współgrają z mięsną dietą.


  Odwiedzamy Familię Deicas, jedną z największych tworzących wino w Urugwaju. W ich ręku znajduje się jedna piąta wszystkich winnic, czyli około dwóch tysięcy hektarów. Klimat zbliżony do klimatu w regionie Bordeaux pozwala na uprawę tutaj, poza flagowym tannatem, tych samych szczepów co we Francji, czyli cabernet sauvignon i merlota. Wszystkie są poprawne, ale na kolana nie rzucają. Kto by się jednak silił na jakieś porównania, kiedy na stole leży dobry, soczysty stek. Wino najlepsze jest tam, gdzie je pijemy!


  Krótki lot przez La Platę do Buenos Aires, a stamtąd do Mendozy. Ujście rzeki La Plata jest jak morze. Nie widać drugiego brzegu, w dodatku szalała burza i rzucało aeroplanem niemiłosiernie, ale wino nie pozwala się bać!


  Mendoza! Jest mi znajoma, przecież już tu byłem, znam lotnisko, brzydkie, ale swojskie – uwielbiam wracać do znanych miejsc, mam poczucie bezpieczeństwa i kompletnie urojoną pewność siebie.


  Czekała na nas już nie Marcela, ale Labid, zięć Jeana Bousqueta, Arab, świetnie wykształcony ekonomicznie, urodzony handlarz. Został szefem sprzedaży w Domaine Bousquet, co – to pewne – poskutkowało podwyżką cen w zakupie. Na szczęście miał skubaniec wdzięk i poczucie humoru, co łagodziło nieco drapieżność biznesową, ale widziałem, że w tej winnicy sentymenty nie grają już roli. Przywitałem się z Jeanem, jakby starszym. To w końcu normalne, ja też nie odmłodniałem przez minione pięć lat, ale po jego dawnej chłopskiej czerstwości nie było już śladu. Otoczenie też stało się bardziej „dworskie”: usiedliśmy w nowej sali degustacyjnej, wyfasowanej „na bogato”. Posiłek szykowała para dziwnych Amerykanów w wieku skłaniającym ludzi raczej do refleksji nad czasem minionym, tymczasem ci wojażowali po świecie, zahaczając się to tu, to tam i wmawiając ludziom, jak choćby tutaj, że umieją gotować. Musieli być przekonujący. Efektem tej hochsztaplerki było danie zwane przez nich uporczywie: ravioli on tomato carpet, a po nim kolejne: village chicken with broccoli purée. Niech im bóg indiańskich przodków wybaczy! Wieczornego menu nie będę już przytaczał przez litość dla tej od rana naprutej, śmiesznej pary. Przy stole pojawili się inni, równie malowniczy goście. Najciekawszym z nich był mniej więcej siedemdziesięcioletni Anglik, który całe swoje życie zamienił na ciężarówkę i objeżdżał nią świat. Był jakimś ważnym szefem jeszcze ważniejszego oddziału Barclays Banku, doczekał emerytury, sprzedał wszystko, co miał, i w fabryce Mercedes Daimler Benz zamówił ciężarówę-dom, której każde koło jest większe niż jakikolwiek samochód osobowy, po czym ruszył w świat. Góry, pustynie, koryta rzek – im trudniej, tym ciekawiej. Los posadził mi go przy stole u Jeana, przysypiającego już nieco przy kolacji.


  Najaktywniejszy – o dziwo! – okazał się w trakcie biesiady Szwed, kupiec potężnego kontyngentu czterystu tysięcy butelek na potrzeby ojczystego rynku.


  Kiedy wyjeżdżam do Szwecji powędkować w szkierach, zdarza mi się trafić na wina Bousqueta w tych szwedzkich marketach, w których wino jest dostępne, a takich jest tam bardzo niewiele.


  Przy śniadaniu dopiąłem z Labidem biznes – spisaliśmy kilka liczb: ile kontenerów, kiedy, za ile. Winnica, kiedyś licząca osiemdziesiąt hektarów, powiększyła się, ma dwieście czterdzieści hektarów – co oznaczało już produkcję przemysłową, a Jean zdradzał chęć powrotu do Francji, na stare śmieci. Moja teoria sprzed pięciu lat, że to czysta miłość do czystego wina przywiodła francuskiego chłopa z Côtes du Roussillon pod argentyńskie Andy, trochę się zachwiała. Ale właściwie dlaczego? Wierzę w nią nadal – reszta to życie. Ono zawsze weryfikuje miłosne teorie. 
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  MŁODOŚĆ CZŁOWIEKA I OKRES NIEDOJRZAŁOŚCI WINA SĄ PODOBNE POD PEWNYMI WZGLĘDAMI. MŁODY MĘŻCZYZNA – KOBIETY POZOSTAWIĘ BARDZIEJ FACHOWEJ OPINII – PODLEGA NIEUSTAJĄCYM NACISKOM ŚWIATA ZEWNĘTRZNEGO, A JEGO ZASAD UCZY SIĘ NA WŁASNEJ SKÓRZE.
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  POWRÓT DO CHILE


  


  Kolejny, choć nie ostatni skok nad Andami. Niby już są znajome, ale nie czuję, że stały mi się bliższe. Ich potęgę trudno oswoić.


  W późnolicealnej i studenckiej młodości przeszedłem chyba wszystkie możliwe szlaki turystyczne i trochę dróg nieznakowanych w Tatrach Wysokich, Sudetach, Bieszczadach, Beskidach, Gorcach i wszędzie, gdzie cokolwiek wypięło się ponad mazowiecką równinę ku niebu. Przy tych kolosach były to pagórki na Szczęśliwicach w Warszawie czy podkrakowskie Mogilany. I choć na Granatach, Mnichu czy Kościelcu drżały mi łydki, wokół wszystko było swojskie.


  Godzinę drogi w dół i zaczynał się pas pięknej kosodrzewiny, trochę niżej górny i dolny regiel, a na ulicy Strążyskiej, w ponadstuletnim domu Wawrytków Zojda Gluzińska robiła najlepszą na świecie litworówkę z arcyzdrowego arcydzięgla tatrzańskiego, zwanego anielskim zielem. Zielona nalewka, niebieskie oczy Zojdy i jej kruczoczarne włosy to niebiański zestaw. Po spożyciu eliksiru przenosiłem się w stan anielskiego uniesienia. Wyostrzał on bowiem umysł, otwierał na świat i współziomków, przyprawiał niegasnący uśmiech i budził tolerancję dla trudnych, co tu kryć, czasów środkowego PRL-u.


  Góry w tym czasie były dla mnie wszystkim. Groza tatrzańskich tragedii z książki Wawrzyńca Żuławskiego, wspaniałe opisy tras Tatr Wysokich Witolda Henryka Paryskiego, godność fascynujących postaci pierwszych taterników wytyczających szlaki i trudne przejścia wyczynowe. Ci, których wciąż można było spotkać w górach: Stanisław Biel, Zygmunt Klemensiewicz czy Janusz Kurczab, z którymi miałem zaszczyt pić herbatę przy jednym stole w schroniskach w Roztoce i nad Morskim Okiem.


  To była szkoła życia bez pieniędzy, Tatry uczyły szacunku dla wysiłku, w nagrodę dając widok ze szczytu i wieczór w schronisku. Mijanym na szlaku ludziom mówiło się „dzień dobry”. Oni byli równi nam, my im. Po butach i plecakach rozpoznawało się elitę.


  Było Zakopane – stolica Tatr, cała jej młodopolska patyna, cmentarz na Pęksowym Brzyzku i mityczne drewniane wille. I bar mleczny na rogu Krupówek i alei 1 Maja, gdzie z kumplami z Muranowa czatowaliśmy na ruskie, leniwe albo ryż ze śmietaną, zanim odebrał je ten, który za nie zapłacił.


  W 1972 roku, w połowie września, każdy ranek zaczynaliśmy wypadem do kiosku po gazetę – to było wtedy „Życie Warszawy” – by zobaczyć zapis kolejnej partii meczu o mistrzostwo świata między Robertem Fischerem i Borysem Spasskim.


  Tę historyjkę opowiedziałem niedawno Garriemu Kasparowowi, arcymistrzowi szachowemu, z którym kręciłem reklamówkę. Pokiwał głową na znak, że pamięta tamten turniej: „Miałem wtedy dziewięć lat… – powiedział i zamyślił się na chwilę – ale już dobrze grałem”.


  Myślę, że Garri grał dobrze, zanim się urodził.


  Patrzę więc na Andy, wspominam góry mojej młodości i nie widzę żadnego podobieństwa. Jestem tu i jakby mnie nie było, żadnych emocji. Nie jestem podobny do siebie z tamtych lat.


  Miejsce tu na komentarz natury ogólnej – może to jest kwintesencja minionego czasu?


  Młodość człowieka i okres niedojrzałości wina są podobne pod pewnymi względami. Młody mężczyzna – kobiety pozostawię bardziej fachowej opinii – podlega nieustającym naciskom świata zewnętrznego, a jego zasad uczy się na własnej skórze. Rad i gotowych rozwiązań wokoło jest bez liku, ale wiadomo, że cudze doświadczenie na niewiele się zdaje. Jesteśmy wyjątkowi, niekopiowalni, rękodzielni, chciałoby się powiedzieć, jakkolwiek dwuznacznie to brzmi. Świadomość genów, sztancy, która nas odcisnęła, przychodzi znacznie później i im wcześniej pogodzimy się z faktem, że bierzemy udział w sztafecie pokoleń, tym mniej bolesna będzie druga, dojrzała część naszego życia.


  Najlepiej we właściwym czasie spotkać swojego Koterskiego, spocić się, skrwawić, zapłakać i z dyplomem z tego egzaminu udać się w samotną dalszą podróż. Samotność rozumiem tu jako stan permanentny dla mężczyzny, nawet gdy jest z kimś związany.


  Na początku młodzian pnie się w górę, bo takie jest oczekiwanie zewnętrzne: rodzina, szkoła, rówieśnicy, należne miejsce w społeczności i tak dalej. Ta wspinaczka do przełęczy na grani zabiera mu mniej więcej połowę statystycznego życia, u mężczyzny, licząc szczodrobliwie – do czterdziestki. To, jak pamiętam, pierwszy moment, kiedy można obejrzeć się za siebie, zobaczyć przebytą drogę. Widok z grani na ogół daje taką możliwość. Horyzont się poszerza, łatwo określić miejsce, gdzie się znajduję, i różne możliwości kontynuowania drogi. To także pierwsza chwila refleksji i oceny własnych sił.


  Ale gdzie w tym wszystkim wino? Gdzie ta analogia? Młode wino ma swoje cechy: szczepu, z którego powstało, i miejsca, w którym się urodziło – to fundamenty jego pochodzenia.


  Podobnie jak u ludzi, o równości nie może być mowy. Cabernet z francuskiego Château Haut-Brion i cabernet z chilijskiej Leydy chodziły do innych szkół i dziś zasiadają przy różnych stołach. Gdyby Leyda domagała się sprawiedliwości albo próbowała wytężać siły, by wyrównać szanse, jej starania spełzłyby na niczym, więc kupuje sobie bilet w klasie ekonomicznej za pięćdziesiąt złotych, a Haut-Brion ’89 podróżuje pierwszą klasą, za którą płaci pięć tysięcy złotych.


  Wcale nie widać, żeby Leydę to jakoś gnębiło. Jej wysłannik przyjeżdża po mnie i Marka Bieńczyka na lotnisko i zabiera nas do nowej siedziby. Pięć lat odmieniło to miejsce nie do poznania. Inni właściciele, styl korporacyjny, szef grupy, dyrektor na Europę Zachodnią i Stany Zjednoczone, dyrektor na Europę Środkową i Wschodnią i Azję, rozbudowany dział marketingu i tym podobne. Jestem dziś klientem, który podlega obróbce klasycznej: przyjąć godnie, pochwalić się potęgą, wylizać dłoń, która płaci, podsunąć możliwości nowych zakupów.


  Nie ma już Gustava ani Ignacia, nie ma niepewności pierwszych lat, które były dla nas wspólnym stanem ducha, moim jako importera, ich jako młodych producentów. Rekompensatą za te zmiany jest Viviana Navarrete, urodziwa enolożka odpowiedzialna za jakość wina. Pijąc pinota z Leydy, będę wspominał jej urodę.


  Odbywamy z Markiem rytualną degustację. Znam jego gust i preferencje, więc nie spodziewam się szeptu – bo Marek mówi raczej cicho, jeśli w ogóle mówi – wyrażającego entuzjazm. O dziwo, przy białych bezbeczkowych jednoszczepówkach dostrzegam grymas aprobaty. Czuję ulgę, jakbym sam te wina fermentował.


  Zjadamy lekki obiad i jedziemy czterysta kilometrów na północ, nad sam Pacyfik, do Limari Valley. Naszym celem jest winnica Tabalí, znajdująca się pod zarządem Leydy. Wiezie nas ważny dyrektor „naszego” sektora, z czego wnioskuję, że jestem importerem zasługującym na odpowiednie traktowanie. Cel, do którego docieramy, tylko to potwierdza.


  Ostatnie trzy kilometry szutrowej drogi wysadzanej po obu stronach niskimi palmami doprowadzają nas do miejsca baśniowego. Na środku bezludzia, otoczona równymi rzędami krzewów winnych i drzewek awokado, mieści się osada – kilka parterowych zabudowań krytych strzechą. Główny salon półotwarty, podparty słupami z ciemnego drewna. Kominek – palenisko z okapem i rusztem, wygodne klubowe fotele, stół jadalny, barek. Prosto, ze smakiem i wykwintnie. Wita nas gospodyni, typ braterski, otwarty: zostajemy trzykrotnie ucałowani, jak w Polsce; serdeczność doskonała, to znaczy świetnie grana, bo powodów do niej nie ma żadnych. Prowadzi nas do naszych pokoi, służba zajmuje się bagażami. Sypialnię mam dużą, z ogromnym łożem, ludową szafą i kamienną łazienką wyposażoną w liczne kosmetyki z winogron, które widywałem już wcześniej w hotelach brazylijskich, nie tylko tych przy winnicach. Szybkie ablucje i spotykamy się w salonie.


  Kilka kelnerek krząta się przy kolacji, my pijemy aperitif, białe sauvignon. Po pierwszym łyku spotykam wzrok Marka. Trafienie! Klasyczny, ale powściągliwy nos, bardziej bordoski niż nowoświatowy, w ustach na początku sól! Bryza z pobliskiego oceanu? Świeżość, rześkość i bez beki – to lubimy! Czuję przypływ bankietowej energii. To uczucie, które kiedyś dopadało mnie niemal przed każdym towarzysko-kulinarnym spotkaniem, dziś dużo rzadsze, zaczyna władać organizmem. Robię się rozmowny, uwrażliwiają mi się kubki smakowe, wino wchodzi gładko, a pani maître d’hôtel wygląda znajomo, wydaje mi się, że spędzaliśmy razem urlop nad Pilicą. Bieńczyk ma na twarzy wypisaną radość niedawnych emocji z sambodromu w Rio, a więc jesteśmy gotowi zacząć… szarżę ułanów pod Somosierrą. Kolacja brawurowa. Owoce morza i owoce ziemi w zimnym, ciepłym i mieszanym wydaniu, do tego kolejne zaskoczenie, czyli chardonnay z tutejszej uprawy, podobnie solone i delikatne. Pinot noir do zrumienionej ryby przełożonej świeżym szpinakiem też wchodzi, choć to już konkurencja trudniejsza, ale jesteśmy w nastroju do wybaczania drobnych grzechów. Deserów nie pomnę, pamiętam jedynie hałas cykad i rozgwieżdżone niebo nad Tabalí.
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  Szybko zapadłem w sen, a śniłem baśniowo. Byłem Sindbadem, a wuj Tarabuk czytał mi swój nowy wiersz:


  Morze – to nie rzeka, a ptak – to nie krowa!


  Szczęśliwy, kto kocha rymowane słowa!


  Rymuj mi się, rymuj, drogi mój wierszyku! 


  Stój w miejscu cierpliwie, składany stoliku!


  Stoi stolik, stoi, zachwiewa się nieco, 


  Za stolikiem morze, za morzem – Bóg wie co!


  Wszystko się mniej więcej zgadzało: w okolicy, całkiem niedaleko, było morze, a właściwie ocean. W pokoju stał stolik, choć solidny i wcale nie składany. Chwiał się zdrowo, a nawet przesuwał, wesoło podskakując. Cóż za fascynujący sen! I taki zrytmizowany, zmysłowy. Ale kiedy moje łoże zaczęło wibrować i sunąć po podłodze, skonstatowałem niezgodność z wierszem wuja Tarabuka, co skłoniło mnie do podniesienia przynajmniej jednej powieki. Trudno stwierdzić, ile trwa proces nakładania się rzeczywistości na ramkę snu. Pewnie sekundę… dwie? Gdy dochodzi element baśniowy wprowadzony do organizmu podczas nieodległej jeszcze kolacji, trudno o regułę. W mojej sypialni szalał cyklon, coś przesuwało meble, huśtało żyrandolem i stylowym wiatrakiem u powały, dzwoniło kieliszkami i butelkami z sąsiednich pomieszczeń.


  „Ale jeśli to huragan, to dlaczego na zewnątrz jest tak bezwietrznie?! Nie wiem, czy istnieje regulamin postępowania w takiej sytuacji. Zwłaszcza że wydaje się ona niedookreślona, łagodnie mówiąc. Wybiec z domu! Zaraz! Nago?! Nie! Gdzie jest portfel?! Paszport! Toaleta! Potem nie wiadomo, kiedy będzie możliwość”. Na korytarzu spotykam Marka, jest ubrany, spokojny.


  – Trzęsienie, stary – mówi z flegmą Anglika, któremu w nocy Pigmeje ukradli namiot, kajak i porwali żonę na gulasz. Widać, że w młodości nazywał się Winnetou i niejeden taki wstrząs przeżył na Grochowie. Jest tak przekonujący, że wracam do łóżka. I to jest jeszcze jedna cudowna właściwość wina: w najtrudniejszych chwilach pozwala przezwyciężyć słabość, zwątpienie i strach, warunkiem jedynym jest tylko odpowiednia ilość!


  Ranek wita mnie jasnym słońcem, ptasim jazgotem i zapachem kawy z pokoju jadalnego. Ani śladu po nocnych wrażeniach. Obchodzę sadybę, wchodzę do gaju awokado. Nic. Żadnych pęknięć ziemi, naruszeń konstrukcji domów. „Wuj Tarabuk jednak”, myślę. W saloniku przy jadalni Marek i domownicy oglądają telewizyjne wiadomości. Jest marnie. Trzęsienie było potężne, są wstrząsy wtórne, są ofiary śmiertelne, lotnisko w Santiago zniszczone. Z tych szczątkowych doniesień wynika, że odcięta jest droga do São Paulo, gdzie mieliśmy spędzić dobę przed odlotem do Warszawy.


  Znacznie później, już po powrocie do domu, dowiaduję się, że rozmiary klęski są ogromne. Trzęsienie miało siłę 8,8 w skali Richtera, jego hipocentrum znajdowało się trzydzieści pięć kilometrów pod dnem oceanu, osiem kilometrów od wybrzeża, w rejonie Maule, gdzie byliśmy dobę wcześniej w Botalcurze. Był 27 lutego 2010 roku, godzina 3:34 miejscowego czasu (7:34 – u nas). Trzęsienie trwało od dziesięciu do trzydziestu sekund i było najsilniejszym trzęsieniem na świecie od 2004 roku i piątym, jeśli chodzi o siłę, od roku 1900. Ogromne masy skalne przesunęły się bliżej środka Ziemi, co skróciło dobę o jedną i dwadzieścia sześć setnych sekundy i przesunęło oś ziemską o osiem centymetrów!


  Leśmian jest moim ulubionym poetą. To on wyrażał moje pragnienia i opisywał przedmiot intencjonalny, ilekroć ten przybierał kobiece kształty. I tak jak w wierszu o dziewczynie i dwunastu braciach, którzy „zbadali mur od marzeń strony”, tak chybotliwy stolik z wiersza wuja Tarabuka wywołał następstwa i irracjonalne, i bezrutynowe. Ale trzęsienia nie pragnąłem, jak rany koguta! To przez tę cholerną sól w winie!


  Jeśli ktoś dostrzegł we mnie podróżnika i zdecydował, że to jest główny powód, dla którego zmieniłem zawód, chyba jest w błędzie. Nie przeczę, zawsze towarzyszył mi pewien dreszczyk emocji, gdy stawałem na lotnisku, przeżywałem chwile tryumfu, gdy ze światową wprawą przechodziłem przez odprawę lub z tubylczą łatwością wybierałem właściwy korytarz na stacji przesiadkowej Les Halles w paryskim metrze.


  Po pierwsze, to czas dawno zapomnianej młodości, po wtóre, w owych czasach paszport uprawniający do wstępu do strefy bezcłowej był wyróżnikiem społecznym. Wtedy poczucie dumy było uzasadnione. Po przylocie do celu duma często ustępowała miejsca innemu uczuciu, wstydowi. Przepaść między Londynem i Paryżem (bo w tej kolejności zdobywałem świat) a miejscem, z którego przyleciałem, była jak wypalone na ramieniu piętno. Paliła mnie „obozowa” przynależność do bezguścia, do braku formy, braku cechy. Ubranie, sposób bycia, psia pokora. Nawet okresowa jagiellońska wielkość ojczyzny nie wytrzymywała tego kontrastu. Praca na zmywaku w hotelu na Kensingtonie i nora w bejsmencie nie podnosiły morale, ale dwadzieścia pięć pensów na godzinę i żarcie za darmo w czasach studenckich, w 1969 roku, było rekompensatą wystarczającą.


  Na tej strategicznej placówce poznałem Janka Wejcherta, jednego z najciekawszych biznesmenów nowej Polski. Po latach jesienią lataliśmy jego samolotem na trufle do Piemontu – dwa, trzy dni spędzaliśmy na kulinarnych i towarzyskich uciechach. Czy te czterdzieści lat, które dzieli pracę na zmywaku od posiadania własnego samolotu to dużo, czy nie? Niech każdy odpowie sobie sam.


  Dawno temu wydawałem obiad, na który zaprosiłem Gustawa Holoubka i Tadeusza Konwickiego. Pan Tadeusz przyszedł w towarzystwie swego przyjaciela, wielbiciela jego twórczości, norweskiego armatora.


  Przy nalewce wiśniowej dyskusja zeszła na nasz rozwijający się kraj. Siedemdziesięcioletni dystyngowany gość nie mógł się nachwalić polskich talentów, o których wcześniej niewiele wiedział. W pewnym momencie spytał:


  – Niech mi pan powie, na liście „Forbesa” mówiącej o światowych fortunach znalazłem nazwisko polskiego biznesmena. Proszę mi powiedzieć, ile generacji pracowało na to miejsce?


  – Z tego, co mi wiadomo, biznesmen ten jest drugim pokoleniem – odparłem.


  Gość zagłębił się w fotelu, pokiwał głową i rzekł:


  – No proszę, a moja rodzina potrzebowała na to aż trzysta lat.


  Nie wiem, po co to opowiadam? Chyba chcę, klucząc, wyrazić podziw dla zmian w ojczyźnie chleba i krzyża.


  Wracając do głównego wątku, wyznać muszę, że dzisiejsze podróże są dla mnie potwornym utrapieniem. Po pierwsze, wyjątkowość latania nie rekompensuje już jego trudów. Wszyscy latają teraz po świecie, a wszędzie jest tak samo. Małpa zrzuca kokosy z palmy, słonik myje się w rzece, możemy się na nim przejechać i kupić mu banana w podzięce. Możemy przyjrzeć się, jak robi się cukier z trzciny albo popatrzeć na znany most ze znanego filmu. Trudniej zobaczyć ocean, bo pomiędzy naszym leżakiem a wielką wodą notorycznie ustawia się sprzedawca ręczników, słonecznych okularów, kukurydzy lub napojów. Możemy spłynąć na złamanie karku kajakiem z wodospadu, na gumowej linie skoczyć w przepaść, a nawet wejść na najwyższą górę świata. I nie ma wstydu.
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  Wycieczki do winnic połączone z degustacją to też już norma. Celują w tym Amerykanie i Australijczycy. Tam autokary zjeżdżają jak u nas na Torwar, gdy Solidarność chce spalić trochę opon pod sejmem. Oczywiście odbywa się to w potężnych przedsiębiorstwach winiarskich, takich jak Ernest i Julio Gallo w Kalifornii lub australijski Jacob’s Creek. Gallo produkuje około dwóch milionów butelek dziennie! Podobnie jak Les Grands Chais we Francji. To są fabryki. W portfolio mają wina różne, także wykwintne, z wysokiej półki, ale zasadniczo jest to masówa.


  Wierzyć się nie chce, jaką drogę przebyło wino od prehistorii do współczesnych czasów.


  Jego pierwotną formę – Vitis sezannesis – nauka umiejscawia we wczesnej fazie trzeciorzędu, czyli około sześćdziesięciu milionów lat temu. Po wielu transformacjach stało się ono dzisiejszym Vitis vinifera. Powstanie tego gatunku datuje się na około 8500 lat przed naszą erą. Z tego też okresu pochodzą pierwsze naczynia do przechowywania wina. A gdzie je odkryto?


  Pamiętają państwo Seksmisję Juliusza Machulskiego? Ten moment, kiedy męska para bohaterów ucieka z podziemnego świata kobiet na powierzchnię i Olgierd Łukaszewicz, grający Alberta Starskiego, pyta Jerzego Stuhra, odtwórcę roli Maksymiliana Paradysa: „W którą stronę mamy iść?”. Na co Stuhr odpowiada: „Idźmy na wschód, tam musi być jakaś cywilizacja!”. Sala kinowa ryczała ze śmiechu, podtekst tego zdania w latach osiemdziesiątych był jasny. Dziś, gdy opowiadam to młodym ludziom, bez komentarza już rzadko udaje się wykrzesać uśmiech. Może to dobrze?


  W kwestii wina, czyli cywilizacji, Machulski jednak się nie mylił. To właśnie na Zakaukaziu, gdzieś w okolicach dzisiejszej Armenii czy Gruzji, odnaleziono owe ślady przechowywania wina. Później przez Asyrię i Mezopotamię dotarło na południe, do Afryki Północnej, i wędrowało jej brzegami na zachód. W Egipcie uzyskało status napoju sfer wyższych, dzięki Fenicjanom i ich handlowi w basenie Morza Śródziemnego dotarło do Grecji (około 750 roku przed naszą erą), gdzie zyskało ogromną popularność. Było wtedy piekielnie słodkie, więc je rozwadniano, często w proporcjach: wody więcej niż wina. Nie miało smaku ani zapachu dzisiejszych win, bowiem do mycia amfor oraz w transporcie jako środków konserwujących używano wody morskiej i żywic, a także przeróżnych ziół. Kto w dzisiejszej Grecji próbował białej retsiny, może sobie wyobrazić smak tamtych win. W jej przypadku niewiele się zmieniło.


  Miejscem najczęstszej konsumpcji wina były sympozja – wyłącznie męskie posiady, podczas których politykowano, wymieniano myśli, zajmowano się poezją oraz filozofią i, rzecz jasna, trąbiono rozwodnione wino.


  Prawdziwy rozwój winiarstwa nastąpił jednak dopiero w czasach Cesarstwa Rzymskiego. Jego błyskawiczna ekspansja niosła za sobą także uprawę winnej latorośli wszędzie tam, gdzie klimat na to pozwalał. Lasy zamieniano w winnice, a w miejscach, gdzie zimy były dokuczliwe, między rzędami krzewów stawiano „grzejniki” na drewno i słomę. Działo się tak chociażby nad Renem czy Mozelą.
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  Niestety, nie wiedzieć czemu naszych rodzimych lasów Rzymianie starożytni nie przerobili na winnice, a i w innych dziedzinach życia ich nieobecność na naszych ziemiach daje się odczuć do dzisiaj. Lenistwo legionistów i strach przed zimnem, turem i, jak można się domyślić, przed walecznymi plemionami zarośniętych protoplastów późniejszych Słowian nie przyniosły nam cywilizacji wina w odpowiednim czasie. Za to Wandalowie – czyli tacy wcześniejsi my – złupili Rzym nieco później, ale bez wyraźnego wpływu na rozwój winiarstwa w dzisiejszym Lechistanie.


  Wszystkie znane nam dziś z uprawy win terytoria europejskie: Rioja, Bordeaux, Burgundia, Langwedocja, Alzacja, Dolina Loary, Ren i Mozela, mają rzymskie pochodzenie. Powodem tego jest nie tylko podbój tych ziem, ale też przemiana legionistów w winogrodników i producentów wina. Podbite plemiona przejęły te umiejętności, a z czasem prześcignęły swoich nauczycieli, jak na przykład Galowie, czyli dzisiejsi Francuzi. Tak więc trzem bogom wina: egipskiemu Ozyrysowi, greckiemu Dionizosowi i rzymskiemu Bachusowi, zawdzięcza ludzkość to, co w sanskrycie – vena, vin, wine, vino – nazywa się: ukochany. (Kurczowo trzymam się tej wersji, choć znawcy nie są zgodni w tej kwestii).


  Czas upadku Cesarstwa Rzymskiego jest też czarną nocą dla wina. Wczesne średniowiecze lokuje uprawy jedynie przy klasztorach, na potrzeby własne tychże, do obrzędów religijnych i zgodnie z kultywowaną do dziś przez Kościół zasadą: tylko jeden pije, a reszta śpiewa. Dopiero w czasach wielkich odkryć geograficznych, w złotych wiekach XV i XVI, wino wraca do łask, zastępując na statkach psującą się łatwo wodę. Dzięki temu dociera też na inne kontynenty, które wzmocnią swoją pozycję winiarską w drugiej połowie XIX wieku, gdy Europę nawiedzi klęska filoksery. Europejskie winiarstwo odrodzi się dzięki odpornym na chorobę podkładkom amerykańskim, a na lata siedemdziesiąte XX stulecia przypadnie początek boomu sprzedażowego. To już za mojego dorosłego życia.


  Oto w skrócie historia kilkudziesięciu milionów lat życia krzewu winnego – gdzieniegdzie można go jeszcze spotkać w oryginalnej formie pnącza – który związał swoje życie z człowiekiem, został przez niego ucywilizowany, uwielbiony i otoczony szczególną miłością, stanowiąc sens i cel życia wielu pokoleń plantatorów i twórców wina. Winnica stawała się całym światem. Przetworzony w wino owoc to biblijna metafora stworzenia, natchnienia dla sztuki, pociecha i nadzieja dla spragnionych i wątpiących. Nie ma sobie równych w naturze. Nigdy też nie pozwoli napisać o sobie ostatniego słowa.
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  O to w skrócie historia kilkudziesięciu milionów lat życia krzewu winnego – gdzieniegdzie można go jeszcze spotkać w oryginalnej formie pnącza – który związał swoje życie z człowiekiem, został przez niego ucywilizowany, uwielbiony i otoczony szczególną miłością, stanowiąc sens i cel życia wielu pokoleń plantatorów i twórców wina.


  Winnica stawała się całym światem. Przetworzony w wino owoc to biblijna metafora stworzenia, natchnienia dla sztuki, pociecha i nadzieja dla spragnionych i wątpiących. Nie ma sobie równych w naturze. Nigdy też nie pozwoli napisać o sobie ostatniego słowa.
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  LEYDA – TABALÍ


  Ucieczka z rozgniewanej ziemi


  


  Rozpoznanie naszej sytuacji nie trwało długo. Potwierdzały się wiadomości o zniszczeniach, zwłaszcza lotniska w Santiago. Nie było złudzeń, że da się je uprzątnąć, zamieść i usprawnić. Należało szukać innej drogi. Gospodarze zabrali się do tego ze spokojem. Przez swoją centralę sprawdzali, jakie mamy możliwości powrotu, a nas zaprosili na degustację i zwiedzanie winnicy. Te atrakcje mogłyby się okazać całkiem ciekawe, zwłaszcza że na skraju winnicy znajdowało się miejsce kultu religijnego plemion zamieszkujących te tereny jeszcze grubo przed Inkami, ale nie interesowali nas Indianie i ich obrzędy, kiedy na włosku wisiał szczęśliwy powrót na łono ojczyzny. Degustacja okazała się niewypałem. Te same wina, które podczas wczorajszej kolacji budziły nasz entuzjazm, dziś były zwykłymi, nowoświatowymi „grubasami”, pozbawionymi finezji, a zwłaszcza aromatów bryzy morskiej. Nauka z tego jest taka, że w sferze zmysłowej nic nie jest stałe. Na to, co nam smakuje, wpływają różne czynniki, łącznie z naszą kondycją. Możemy uznać drożdżową babkę babci Puni za wyborną, choć ona sama mówi, że dziś jej nie wyrosła, że dała za mało jakiegoś składnika.


  Zdarza się też, że mamy w domu butelkę wina relikwię. Piliśmy je sześć lat temu w winnicy, u producenta, i sen o nim przywraca nam jego niebiański smak. Otwieramy butelkę z całą należną nabożnością, z okazji – wreszcie! – zdanej przez syna matury. Dekantujemy, doczyszczamy kieliszki i przekrzykujemy teścia, który maturę zdawał na tajnych kompletach, gdy na ulicy trwała łapanka, i którego zdaniem „wino to nie wódka i dużo tego nie wypijesz”. Cały urok wspomnienia po tym winie niknie i po godzinie rodzinnego święta masz ochotę przyznać teściowi rację.


  A obraz w muzeum i w albumie? A film w kinie, a później ten sam w telewizji? A ile razy słyszałem z ust palacza: „Dziś papieros mi nie smakuje”. Trwałość doznań zmysłowych istnieje tylko w naszej wyobraźni, rzadko znajdując potwierdzenie w rzeczywistości. Czy baśniowe nazwy odległych miejsc: Madagaskar, Wyspy Dziewicze, Fidżi, Galapagos, czy nawet Sopot i Zakopane nie brzmią lepiej, niż wyglądają? Zderzone z rzeczywistością podróży, której pierwsze trzy dni są dochodzeniem do siebie, następne trzy walką ze sraczką, a pozostałe walką o miejsce na plaży, w kolejce do kolejki i smażalni pstrągów nad morzem, a fląder w górach. 


  Po paru godzinach poszukiwań możliwości przelotu do São Paulo stanęło na transporcie lądowym znaną nam już drogą przez Andy do Mendozy w Argentynie. Stamtąd mieliśmy poranny lot do Buenos Aires; na drugie, odległe lotnisko międzynarodowe mieliśmy przejechać taksówką, samolotem do São Paulo i prawie od razu do Warszawy. Wszystko na styk.


  Przez góry miał nas przewieźć znajomy znajomego. Przyjechał ze szwagrem terenowym jeepem i stało się jasne, że ktoś z nas osiem godzin spędzić musi w bagażniku. Odmówiłem z nie znaną sobie wcześniej determinacją, mimo że szwagier zarzekał się, że bagażnik jest jego ulubionym miejscem w aucie. Opcją, na którą się zdecydowaliśmy, tyle że duuużo droższą, był zgrabny i dość nowoczesny busik w pakiecie z małżeństwem autochtonów. Ruszyliśmy wczesnym popołudniem i całkiem rześcy dotarliśmy do granicy z Argentyną na wysokości podwójnych Rysów. Wtedy się zaczęło. Najpierw dosiadł się do nas znajomy właścicieli busa, ponoć bardzo obyty na granicy wrogich sobie państw, i kazał nam zmienić kolejkę na tę dla przewozów grupowych. Wybór okazał się zdecydowanie zły. Najpierw odsunięto nas na bok i zaczęły się negocjacje. Exodus ludzki spowodowany kataklizmami był dla tamtejszych pograniczników okazją do dodatkowego zarobku. Empatia nie wchodziła w grę. Nasi przewoźnicy nie mieli koncesji transportowej, a my zdecydowanie nie wyglądaliśmy na tubylców. Nie pomagały błagalne spojrzenia, wyprawy do dowództwa zmiany. Trzeba było zapłacić haracz, ale ani nasi przewoźnicy, ani my nie chcieliśmy tego uczynić z powodów zrozumiałych. Było to niebezpieczne i nielegalne, byliśmy w obcym miejscu. Po trzech godzinach przeciągania liny ustaliliśmy, że nasi chilijscy kierowcy dostaną część umówionej kwoty i wrócą stąd do domu, a pozostałe pieniądze trafią do kierowcy argentyńskiego, znalezionego w długiej kolejce aut do przejścia granicznego. Dogadaliśmy się bez trudu. Dla niego była to gratka, której się nie spodziewał – chociaż nie dałbym za to głowy. Przejął nas po stronie argentyńskiej i po trzech godzinach krętej drogi w dół, do Mendozy, podwiózł pod hotel, a nawet zaoferował, że zabierze nas rano na lotnisko. Tymczasem przez moje biuro w Polsce udało się zakupić bilety do Buenos Aires, tak więc wydawało się, że skutki trzęsienia wyczerpały już swoje następstwa. Kolację zjedliśmy o północy w tej samej knajpie, gdzie jadłem pięć lat temu. Lubię wracać w te same miejsca. Tym razem zamówiliśmy cynaderki. Dla Marka danie to jest wspomnieniem młodości spędzonej na warszawskim Grochowie, dla mnie raczej odkryciem znacznie późniejszych lat. Patrząc w kartę win, a potem sobie w oczy, równocześnie zaordynowaliśmy piwo!


  Nasz wieczorny dobroczyńca raniutko zjawił się punktualnie. Kawa na znajomym lotnisku i lot do Buenos. Podróż w poprzek Argentyny trwa tylko półtorej godziny, a oczekiwanie na bagaż? No cóż! Tu nie ma jednoznacznej odpowiedzi. Nasz duży boeing, w rytmie znacznie wolniejszym niż klasyczne tango, był obsługiwany przez jeden wózek bagażowy. Nic nie pomagały okrzyki pasażerów, drwiące brawa i pogróżki we wszystkich językach świata. Moja walizka wyjechała pierwszym kursem, ale Marka – ostatnim. Między tymi dwoma kursami upłynęło więcej czasu, niż trwał lot. Na szczęście zdołałem, czekając na Marka, wynająć kierowcę, wytłumaczyć mu, że musimy przejechać na drugie, międzynarodowe lotnisko i że mamy na to czterdzieści minut. Na jego twarzy nie pojawił się najmniejszy grymas, gdy każdy ruch wskazówek zegara nieubłaganie oddalał szansę zdążenia na czas. Kiedy znaleźliśmy się w taksówce, w kierowcy obudził się przyczajony tygrys. Na pytanie, jak daleka droga nas czeka, odburknął tylko: „Zdążymy” – och, jak lubię tę pewność! Mknęliśmy dość szerokimi ulicami, ale ruch był spory. Zdumiała mnie jego fenomenalna zdolność dopasowywania prędkości do zmieniających się świateł. Wjeżdżaliśmy na skrzyżowania w chwili, gdy zapalało się zielone światło, ale bywało i tak, że miałem wrażenie, iż kierowca rozróżnia tylko ten kolor, bo na inne reagował tak samo – przyśpieszeniem. Uśmiech pojawił mu się na twarzy dopiero wtedy, gdy wręczyłem mu dwukrotność sumy uzgodnionej za przejazd. Opóźniony lot do São Paulo dopełnił szczęścia, które opiliśmy tym razem caipirinhą, niejako symbolicznie dziękując Ameryce Południowej za gościnę i ocalenie.
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  JAKKOLWIEK BY BYŁO, WSZYSCY WIEMY ALBO CZUJEMY, ŻE TO, CO ROBIMY, CZEMU POŚWIĘCAMY WIĘKSZOŚĆ SWOJEGO CZASU I UWAGI, MUSI NAM SPRAWIAĆ PRZYJEMNOŚĆ! CO NAJMNIEJ PRZYJEMNOŚĆ, BO ZAPEWNE ZDARZAJĄ SIĘ WYŻSZE UNIESIENIA.
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  WINNE ZŁEGO POCZĄTKI


  


  Czy start w wieku czterdzieści plus różni się jakoś od standardowego, tuż po skończeniu szkoły czy studiów? Jeśli rzecz dotyczy sportu, odpowiedź jest oczywista. Młodość zawsze górą!


  Natomiast gdy za start uznamy próbę sił w nowej dziedzinie życia, szanse wydają się wyrównane. Jest nawet coś, co w tej konkurencji faworyzuje dojrzałość, a mianowicie doświadczenie, obycie, umiejętność ważenia ryzyka – to oczywiste i nie wymaga dowodów. Rzadko – tak myślę – zdarza się, że młody człowiek od razu wybiera dziedzinę, która okaże się właściwą. Pewnie tak bywa, ale dotyczy to raczej nauk ścisłych, czy nawet ściśle ścisłych, które mają w sobie – poza całym wdziękiem abstrakcji – łatwość obrania jednej, a raczej jedynej drogi, jakby inne nie istniały. Zazwyczaj jednak poszukiwanie własnego miejsca trwa znacznie dłużej i wymaga przede wszystkim swobody, braku oczekiwań zewnętrznych, najczęściej rodzinnych, i zdobycia jakiegoś minimum materialnego, które zagwarantowałoby czas potrzebny na rekonesans. Przy czym, żeby to było jasne, za rekonesans nie uważam przeglądania możliwości wokół siebie, co dzisiaj w porównaniu z okresem mojej młodości wydaje się dużo prostsze.


  Mam na myśli przede wszystkim przyjrzenie się sobie. Na to potrzeba przeżytego już kawałka życia. Jaki to ma być kawałek, jest sprawą indywidualną. W moim przypadku było to około pięćdziesięciu lat. Jednostki wnikliwiej obserwujące, bardziej asertywne nie będą potrzebowały go aż tyle i będą mogły pławić się w radości robienia tego, co lubią, znacznie dłużej. Jakkolwiek by było, wszyscy wiemy albo czujemy, że to, co robimy, czemu poświęcamy większość swojego czasu i uwagi, musi nam sprawiać przyjemność! Co najmniej przyjemność, bo zapewne zdarzają się wyższe uniesienia. W wieku dojrzałym i nad euforią da się zapanować! 


  Jaki przypadek chciał, abym trafił na Elę Giovo, Polkę, która wybrała Włocha na męża, a on i jego rodzina wybrali Niemcy, ściślej okolice Frankfurtu, na miejsce zamieszkania – nie pamiętam. W każdym razie pierwszą podróż biznesową w sprawach winnych rozpocząłem od nich właśnie. Giovo mają firmę importującą wina i inne produkty włoskie do Niemiec, sporą sieć kontaktów z producentami i to w ich delikatesach odbyłem pierwszą lekcję importowo-dystrybucyjną. Moim planem, pewnie jedynym w tamtym momencie, było połączenie właśnie tych dwóch funkcji – importu i dystrybucji, by ograniczyć pośredników, a tym samym obniżyć ostateczną cenę butelki. Poza tym chciałem mieć wpływ na jakość kupowanych win. Dobre wino w dobrej relacji do ceny – taka była moja idea. Dobre w tym przypadku oznacza jego jakość na różnych poziomach cenowych, czyli nawet na najbardziej podstawowym. Te biznesowe przymiarki dotyczyły wtedy planowanych zakupów do Prohibicji, mojego pierwszego pomysłu oddalającego mnie od aktorstwa. Była to sieć restauracji działających w systemie franczyzowym, którą założyłem z kumplami z branży: Bogusiem Lindą, Wojtkiem Malajkatem i Zbyszkiem Zamachowskim. Czas był sprzyjający, w ojczyźnie zmienił się ustrój i wzywała nas do aktywności, do brania spraw w swoje ręce. Ulegliśmy nieco filmowemu złudzeniu i w zmiennych nastrojach trwaliśmy w nim z siedem lat. Mieliśmy w Polsce osiem restauracji, z których nie czerpaliśmy żadnych dochodów, ale dzięki którym wiele się nauczyliśmy, w tym rzeczy najważniejszej: by z gastronomii korzystać wyłącznie jako goście. W warszawskiej restauracji przy Podwalu wino odgrywało ważną rolę. Próbowałem namówić naszych gości do sięgania po nie, oferując w karcie kilkadziesiąt etykiet sprzedawanych na kieliszki w cenie od pięciu do dziewięciu złotych za sto pięćdziesiąt mililitrów! To była prawdziwa nowość, bo zwykle restauracje, korzystając z karty budowanej przez dwóch czy trzech głównych graczy na rynku, waliły marże na poziomie 300–400%, czyniąc wino produktem superekskluzywnym. W ostatnim roku działalności otworzyliśmy nawet sklep na parterze, by klient mógł kupić to, co mu na górze zasmakowało. Na początku kupowaliśmy wina także od innych importerów, z czasem, dopiero po upadku Prohibicji, kiedy wino frapowało już wyłącznie mnie, ograniczyłem się do własnego importu. Chłopaki po flircie z biznesem wróciły do zawodu lizać rany, poświęcając mu się z jakby większym oddaniem. 


  Wizyta u Giovo pod Frankfurtem była początkiem długiej, dziesięciodniowej podróży do kilku włoskich regionów winiarskich. Umówieni producenci, precyzyjnie wytyczona trasa, mapa w ręku, bo GPS jeszcze wówczas nie działał. Zacząłem od północy, jak nakazywał rozsądek. 
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  WŁOCHY


  


  Nawet jeżeli wina czasem zawodzą – najczęściej ze względu na temperaturę, w jakiej są serwowane w restauracjach – zawsze wynagrodzi ci to włoska kuchnia i jej żulikowaty nieco wdzięk, jakże bliski naszej rodzimej naturze. Po jednym wieczorze w trattorii każdy mieszkaniec Kielc mówi o sobie: sono Italiano vero! Każda mieścina oddycha tu klimatem minionych wieków, jakby zmieniły się jedynie kostiumy na ludziach, ale nie nastrój i harmonia codziennego rytuału.
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  W LIPCU ŁODYGI WINNEJ LATOROŚLI TWORZĄ BALDACHIM, A PREALPY WYGLĄDAJĄ JAK POFAŁDOWANE PIERZYNY. NA WZGÓRKACH POZOSTAŁY ROZŁOŻYSTE PINIE JAK KOPIATE WIEŻE TRIANGULACYJNE. CÓŻ ZA PLASTYCZNY ZMYSŁ MAJĄ TUTEJSI MIESZKAŃCY! WIDOK PRZEZ OTWARTE OKNO DZIAŁA KOJĄCO. JAK TO WSPÓŁGRA ZE SOBĄ, JAKĄ TWORZY HARMONIĘ!
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  PÓŁNOCNE WŁOCHY


  


  Od austriackiego Klagenfurtu droga wiedzie wyraźnie w dół. Wokół zielono i dostatnio. Wiejski hochglanz połączony z wypasionymi autami na autostradzie, porządek i dyscyplina. Policji drogowej niby nie widać, a i tak mam wrażenie, że ktoś mnie obserwuje. Dotyczy to nie tylko prędkości, ale i wyglądu mojego pojazdu – brudny rzuca się w oczy jak plama z wina na obrusie.


  Fantastyczny wjazd we wrota Alp Julijskich, niezbyt wysokich (najwyższy szczyt, Triglav, ma 2864 metry nad poziomem morza), ale niezwykle malowniczych. Droga biegnie wzdłuż rzeki Tagliamento, wiosną wezbranej, latem ledwo ciurkającej. W dolinie, jeszcze po stronie austriackiej, temperatura spada nawet o dziesięć, dwanaście stopni, by natychmiast wzrosnąć po stronie włoskiej. W duszy też robi się cieplej, jakby wcześniej dosięgnął jej austriacki lodowiec. I można wcisnąć gaz do dechy, bo natura podpowiada, że swoi tu mieszkają, że skoro tu robią ferrari, lamborghini i maserati, to gdzie, jak nie tu!?


  Przed nami Nizina Padańska, za chwilę nasza autostrada złączy się z tą biegnącą z Triestu i Słowenii i razem wyhamują przed Wenecją na pierwszym od granicy punkcie poboru opłat za przejazd. W porze wakacyjnej korek sięgał tu paru kilometrów, ale skarg kierowców nie było słychać. Skręcam na Vittorio Veneto i z mapą w ręku szukam zjazdu na Follinę. Potem jadę w górę krętą dróżką do Rolle, przytulony z jednej strony do skały, z drugiej do falistej pierzyny winnic. W lipcu łodygi winnej latorośli tworzą baldachim, a Prealpy wyglądają jak pofałdowane pierzyny. Na wzgórkach pozostały rozłożyste pinie jak kopiate wieże triangulacyjne. Cóż za plastyczny zmysł mają tutejsi mieszkańcy! Widok przez otwarte okno działa kojąco. Jak to współgra ze sobą, jaką tworzy harmonię! Te wrażenia spisuję po dziesięciu latach, a wciąż są silne. Kompozycja, której nic nie narusza, jest dla mnie warunkiem spokoju i bezpieczeństwa, pozwala oddać się kontemplacji. Dotyczy to zarówno sztuki, jak i zwykłego życia. Przy czym krajobraz nie musi być wcale tak atrakcyjny, jak ten za oknem. Sam na brzegu morza mogę się gapić godzinami w horyzont i słuchać, jak mówi mój „świrowaty” bohater, odwiecznego szumu fal. 
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  GIANLUCA BISOL


  


  Szczęście mnie nie opuszcza, mapka od Giovo jest precyzyjna i zatrzymuję się pod właściwą bramą.


  Na szczęk mikrofonu ukrytego w kamiennym słupku przedstawiam się i w odpowiedzi słyszę kordialne: „Czekamy, czekamy” – w najczystszym ojczystym języku z leciutko wschodnim akcentem. Waldek Wrona, lublinianin, wykształcony ogrodnik, wita mnie w imieniu gospodarza. Są uprzedzeni o moim przyjeździe, a ja mocno zaskoczony i szczęśliwy, że nie będę się musiał gimnastykować w bliżej nie znanym mi języku. Waldek prowadzi mnie do pokoju w budynku pięknego pocysterskiego klasztoru przerobionego kilkadziesiąt lat temu na agroturystykę. Surowo i gustownie. Drewno, kamień i szkło, stare meble i nowoczesne urządzenia łaziebne. Na zewnątrz otwarty basen, wokół winnica. Słyszę ptaki, traktor, gdzieś w dole miasteczka ktoś chyba klepie kosę, a dzwon na wieży kościółka wybija godziny. Wszystkie dźwięki są łatwe do rozróżnienia i dopełniają sielskiego obrazu zielonej krainy. Degustację odbywamy pod morwą. Na szklanym stoliku misa z lodem i butelkami, półmisek z serami i mortadelą, krakersy. To moja pierwsza degustacja, którą ma zwieńczyć zakup! Tak teraz będzie wyglądało moje zawodowe życie?! No bardzo proszę. Nie wiem tylko, po jakie licho mam coś próbować, skoro wszystko mi się podoba i równie dobrze smakuje!


  Musiaki robią tu od lat. Jestem w sercu matecznika szczepu Vitis vinifera o nazwie prosecco. Gianluca Bisol jest z siódmego pokolenia winiarzy w tym miejscu.


  Wieczorem jedziemy około dziesięciu kilometrów do Folliny, do restauracji Da Giggetto. Mają tam też i nasze wina. Będziemy je pić do kolacji – to także element oceny wina, ten rytuał będzie się powtarzał wszędzie, na całym świecie, gdy pora degustacji zahaczy o południowy bądź wieczorny posiłek. Restauracja jest wyśmienita, mnóstwo gości. Dominują leciwi cudzoziemcy, którzy objeżdżają Włochy nietypowe, za to atrakcyjne ze względu na kuchnię właśnie, wino i mniejszy tumult turystyczny. Północ pod tym względem jest doskonała – dostatnia, staranna i bezkonkurencyjna od strony kulinarnej. Steffano, około pięćdziesięcioletni kelner, opowiada o dzisiejszym menu i o winach w karcie. Mówi swobodnie wszystkimi popularnymi językami, a jego wiedza o kuchni i butelkach poraża. Dla niego specjalnie przyjeżdżają tu goście z Vittorio Veneto, Werony i z Mediolanu. „To prawdziwa instytucja” – mówi Gianluca. Takich kelnerów w Polsce widziałem ostatnio w czasach głębokiego PRL-u, w Malinowej w Łodzi, we Francuzie w Krakowie albo w warszawskim Bristolu, i to w wersji okrojonej o języki i poniekąd o kartę win, bo ta była skromna, a cudzoziemców jak na lekarstwo. Zwracam szczególną uwagę na ten fach. Nie tylko z powodu dobrej lekcji odebranej od elity kelnerów w Obecním důmie, czyli Miejskiej Resursie w Pradze, podczas zdjęć do Zaklętych rewirów Janusza Majewskiego.


  Dobra obsługa, która w Polsce wciąż nie jest niestety powszechna, budzi mój głęboki szacunek. Poza wiedzą wymaga ona taktu, wyczucia i nie narzucającego się kontaktu z konsumentem. Obojętne, czy jest nim gość w knajpie, czy widz w teatrze, czy klient podczas przymiarki u krawca.
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  MUSIAKI ROBIĄ TU OD LAT. JESTEM W SERCU MATECZNIKA SZCZEPU VITIS VINIFERA O NAZWIE PROSECCO. GIANLUCA BISOL JEST Z SIÓDMEGO POKOLENIA WINIARZY W TYM MIEJSCU.
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  Dawno temu w Londynie, jako mniej więcej trzydziestopięciolatek, znalazłem się na Jermyn Street, równoległej do Piccadilly, słynącej z eleganckich sklepów i punktów usługowych. O jej renomie nic nie wiedziałem, po prostu szedłem nią sobie nieśpiesznie. Moją uwagę przykuła wystawa małego sklepiku z butami, a szczególnie jedna para obuwia. Wszedłem do środka. Zdumiał mnie wystrój sklepu. Etażerki i kredensiki zamiast półek. W nich, za szkłem, podświetlone pojedyncze buty niezwykłej i nieseryjnej urody. Z zaplecza wyszedł pan w słusznym wieku, w fartuchu zarzuconym na kardigan w dobrym gatunku, i spytał, czego sobie życzę. Wskazałem mu buty na wystawie, poprosiłem o numer 41 lub 7, nie wiedząc, jaki system obowiązuje w Anglii. Na wszelki wypadek, poganiany strachem, dorzuciłem pytanie o cenę. Pan subiekt spokojnie odpowiedział, że odnośnie do numeracji to on zaraz zdejmie mi miarę, buty mogą być uszyte za około pół roku, bo ma dużo zamówień, a cenę określi nieco później. „Proszę rozejrzeć się chwilę – powiedział – zaraz do pana wrócę z miarą”. Zniknął, a ja zacząłem zwiedzać sklep, oglądać kopyta i odlewy stóp podpisane ręcznie: „Laurence Olivier”, „Charles Chaplin”, „Clark Gable” i paroma innymi nazwiskami kolegów po fachu. Gdy wrócił pan szewc, podziękowałem grzecznie, udając, że termin mi nie odpowiada, na co skłonił się uprzejmie, przepraszając, że nic w tej kwestii zrobić nie może. Czy on nie odgadł mojej znikomości, kompletnie nie pasującej do ani jednego kopyta w jego saloniku szewskim? A może po prostu moja osoba wydała mu się całkiem normalna?


  Wróćmy jednak do Rolle. Rano Waldek zabiera mnie do kantyny – cantina po włosku to miejsce wytwarzania wina. W języku polskim nie ma dobrego odpowiednika. Winiarnia i winnica jednak znaczą co innego, a przetwórnia brzmi… nie teges. Cantina Bisol znajduje się w miasteczku, więc widoczny jest od razu wysiłek architektów, aby droga wjazdowa dla owoców i wyjazdowa dla butelek były bezkonfliktowe, a zarazem żeby całość skomplikowanej konstrukcji przystawała charakterem do zabudowy regionalnej. To uderzające. Łapię się na tym, że wielkie wrażenie robi na mnie rygor architektoniczny, ograniczenie. To on sprawia, że mieszkańcy mają poczucie tożsamości, a odwiedzający pamiętają charakterystyczne miejsce z historią i klimatem, odrębne kulturowo. Właśnie dzięki temu Salis, Crede czy Cartizze, rześkie musiaki prosecco, mają w mojej pamięci swoją „twarz”.


  Obieram kierunek na Weronę, Waldka będę odtąd odwiedzał regularnie. To wyjątkowy chłopak, dobry, uczciwy i kochający swoje ogrodnicze rzemiosło. Z miejscowych roślin i kwiatów stworzył tam rajski ogród, jest lubiany i ceniony przez miejscowych, co w małych społecznościach nie jest zjawiskiem powszechnym, we Włoszech też.


  Werona jest piękna! To zdanie mogłoby być żywcem wyjęte z nieudanego wieczoru opowieści wakacyjnych z pokazem zdjęć – koszmar! Ale nic nie zmieni tego, że piękna jest i że balkon Szekspirowskiej Julii, bohaterki najpiękniejszego dramatu miłosnego na świecie, przyciąga ludzi jak ćmy do światła. Potężna jest siła sztuki!


  Dwa rody, równą odziane godnością,


  W pięknej Weronie, gdzie przebiega sztuka,


  Gniew dawny nową podsycają złością


  I krew szlachetna dłonie szlachty bruka.


  Z lędźwi dwu wrogów zrodziło się życie 


  Pary kochanków, przez gwiazdy przeklętych,


  A wraz z ich śmiercią smętną, jak ujrzycie,


  Zmarła nienawiść rodziców zawziętych.


  Dom Julii Capuletti stworzono na początku XX wieku w średniowiecznej kamienicy w centrum miasta. Pielgrzymują tam ludzie, dotykają zimnej piersi na jej pomniku, co ma przynieść szczęście w miłości. Jej grób w krypcie kościoła San Francesco al Corso spowija szczęśliwie cisza, bo jest oddalony niej więcej o dwa kilometry od centrum. A właściwie po co komu grób czy jakikolwiek dowód istnienia Julii, kiedy mit stworzony przez Anglika jest ważniejszy? Wartość sztuki nigdy nie polegała na autentyzmie, na prawdzie, nawet gdyby takowa jako jedyna istniała. Wyobraźnia była, jest i będzie najżyźniejszą glebą sztuki. Ujęta w formę, dotyka każdego, nawet najbardziej wyzbytego wrażliwości.


  O Włoszech przestrzennie i kulturowo myślimy zwykle jednostajnie i schematycznie. Obowiązkowych uniesień doznajemy w Toskanii za sprawą Florencji i Sieny, rzadziej w Arezzo i paru mniejszych, ale równie urokliwych miastach i miasteczkach uczepionych skał, jak na przykład Pitigliano, lub sławnych inaczej, jak Piza z Krzywą Wieżą. Są i tacy, którym za Włochy wystarcza Sycylia latem lub Dolomity zimą. No i dobrze. Dla podróżujących strada del vino Włochy jawią się jednak jako potężne i różnorakie, Wenecja Euganejska, do której należy Werona, wraz z Friuli-Wenecją Julijską są najbardziej winodajnymi regionami całego włoskiego buta – kozaka właściwie. Owa winna obfitość nie zawsze idzie w parze z jakością, niestety. Zbiór stu kwintali winogron z hektara to zdecydowanie zbyt wiele, by otrzymać kryształowo klarowne soave, pachnące cytryną i migdałami. Bardzo je lubię, ale dość rzadko natykam się na butelkę marzeń.


  Piszę to dziś z perspektywy ponad dziesięciu lat i rozpoznania własnych preferencji. Kiedy znalazłem się tam po raz pierwszy, zachwyt miejscem, ludźmi i kompletnie nową dziedziną odbierał mi asertywność.


  Słowa młodego producenta w pobliskiej Valpolicelli o jego poczuciu obowiązku i przywiązaniu do tradycji brzmią mi w uszach do dziś. Obchodziłem z nim jedną z winnic obsadzoną endemicznymi szczepami corvina, molinara i rondinella.


  – Mój dziadek przewróciłby się w grobie, gdybym posadził tu caberneta i merlota.


  Była to dla mnie pierwsza lekcja pokory wobec tradycji. Wcale nie ślepej i zaciętej, ale praktycznej i racjonalnej. Wiele stuleci nadało temu miejscu odrębność. Po co teraz unifikować je uprawami powszechnymi?
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  TRYDENT I TYROL


  


  Jestem w drodze w górę Adygi, do Tyrolu – najbardziej na północ wysuniętej rubieży win włoskich. Narciarze wjeżdżają w tę dolinę od strony przełęczy Brenner i okupują słoneczne okolice Bolzano. Ale jest późne lato, czas zbiorów, jadąc, wpatruję się w taflę jeziora Garda i bajeczne szczyty górskie.


  Droga pnie się coraz wyżej, a każdą wolną przestrzeń między asfaltem a zboczem góry zajmują winnice.


  Architektura i klimat mijanych miejscowości zaświadczają o burzliwej historii tych stron: w XI wieku była to Bawaria, od XIV stulecia rządzili tu Habsburgowie, na przełomie XVIII i XIX wieku tereny te przejęła Austria, a później znów na krótko Bawaria, następnie, w latach 1809–1814, należały do Królestwa Włoch, a od 1815 roku znowu do Austrii; w czasie I wojny światowej miały tu miejsce liczne potyczki, aż po rok 1919, gdy na mocy traktatu pokojowego region ten przyznano Włochom. Niesnaski i boje terytorialne trwały także przez czas II wojny i długo po jej zakończeniu; praktycznie ustały dopiero po akcesie europejskim Austrii i otwarciu granic. Region ma status autonomiczny, a tutejsza ludność jest dwujęzyczna – w praktyce 80% mieszkańców posługuje się językiem niemieckim w brzmieniu austriackim.


  Poszukuję miejscowości Magrè – około trzydziestu kilometrów przed Bolzano, jadąc od południa. Jest czas sjesty, mieścina wyludniona. Parkuję na centralnym placu pod wielkim drzewem i rozglądam się za kimkolwiek, kto skierowałby mnie do Cantina Alois Lageder. Nikogo. Popołudniowy skwar, pies wylegujący się w cieniu markizy pod sklepikiem, poza nim żywej duszy. Z małej uliczki wychodzą na plac trzej faceci i w miarę zbliżania się w moją stronę wyraźnie zwalniają, zatrzymują się, krótko naradzają i znikają tam, skąd przyszli. Widocznie w mojej postaci jest coś wyraźnie obcego i odstręczającego, co wymaga wsparcia liczebnego ze strony ludności tubylczej. Nie mylę się. Po paru chwilach na plac wychodzi siedmiu facetów. W samo… popołudnie. Będzie mordobicie!? Czy to może gwardia ludowa sprawdza papiery przyjezdnych!? Gdy znajdują się w odległości czterech metrów ode mnie, w ich schowanych dotychczas za plecami dłoniach pojawiają się kartki papieru. Co za ulga, to ankieterzy! Z ich obliczy staram się domyślić treści ankiety i uznaję, że jasne twarze i blond włosy wskazują raczej na petycję w sprawie powrotu Górnej Adygi do Austrii. Decyduję, że podpiszę cokolwiek – byleby nie bili.


  Na nic moja przebiegłość, panowie są rodakami i proszą o autograf. Ach! Dlaczego nie mam telefonu do Roberta De Niro? Powiedziałbym mu, jak wygląda popularność! Chłopaki przyjechały z Siemiatycz i u Aloisa Lagedera tną winogrona, a dwóch z nich ma nawet poważniejsze zadania winogrodnicze i to także poza sezonem zbiorów. Janek, najbardziej zaufany i najstarszy stażem i stanowiskiem, prowadzi mnie do kantyny i przedstawia Aloisowi.
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  Wysoki, szczupły, powściągliwy w mowie i emocjach Lageder proponuje kieliszek wina, po czym przedstawia plan reszty dnia.


  Myślę sobie, że jeśli Habsburgowie zostawili w Tyrolu jakichś potomków, to Alois mógłby być jednym z nich. W jego zachowaniu nie czuję podejrzliwości ani niezadowolenia z niepotrzebnego wydatkowania czasu i pieniędzy na takiego gościa jak ja. Prezentację swojej twórczości ma opracowaną, przedstawia ją bez zbędnego upiększania. Wszystko robi w zgodzie ze sobą, starając się, aby jego produkt był wizytówką siedliska, regionu i wart był pieniędzy, które trzeba za niego zapłacić. Ale to, czy będę pod urokiem jego manier albo warunków w hotelu w sąsiedniej wiosce, zdaje się nie odgrywać roli. Cała posiadłość, parcele upraw i kantyna robią wrażenie starannie przemyślanych i podporządkowanych jednej filozofii: moim winom harmonię daje natura, ja pełnię funkcję służebną i dbam o ich prawa.


  Każdemu ze szczepów znalazł więc Alois właściwe siedlisko. To istotne w każdej winnicy, ale w Tyrolu szczególnie. Klimat i ukształtowanie terenu mają tu zasadnicze znaczenie.Napływ ciepłego powietrza znad Zatoki Weneckiej w dzień i bardzo chłodnego z pobliskich Alp nocą sprawia, że uprawy sytuuje się zgodnie z ich potrzebami naturalnymi. I tak, nad Adygą winoroślą obsadzone są tarasy od 200 do około 1000 metrów nad poziomem morza, a najbardziej plennym miejscem jest pas na wysokości od 350 do 550 metrów nad poziomem morza, ze względu na stosunkowo małe zagrożenie wiosennymi przymrozkami. Ale u Aloisa riesling dojrzewa na 1200 metrów nad poziomem morza, dzięki czemu korzysta z dużej różnicy temperatur między dniem i nocą. Równie wysoko, na wulkanicznych tarasach Terlano, posadowił on swoje sauvignon blanc lehenhof – bardzo wytrawne i mineralne. Nad jeziorem Caldaro z kolei, w nasłonecznionej kotlinie późno dojrzewa bardzo skoncentrowane cabernet sauvignon – cor romigberg – z esencjonalnym aromatem czarnej porzeczki. Moim faworytem okaże się najniżej położona winnica z uprawą chardonnay, dająca Löwengang, wino jak Wenus Botticellego!


  Praca polowa Lagedera może być przykładem książkowym dla wszystkich winogrodników, którzy przedkładają jakość wina nad jego ilość, natomiast wybudowana w 1995 roku kantyna zachwyci każdego, nawet stroniącego od wina. Niemieccy inżynierowie przestrzeni zatrudnieni przez Aloisa dostali zadanie znalezienia nieopodal winnic miejsca, które poza usytuowaniem i funkcjonalnością spełniłoby wymogi planowanej produkcji biodynamicznej. Spisali się świetnie – kiedy Alois oprowadza mnie po budowli, widzę jego dumę i satysfakcję.


  Na szczycie znajduje się wjazd dla pojazdów przywożących owoce, przykryty lekkim dachem drewnianym z rzędami słonecznych baterii – jedynym źródłem prądu i ciepła. Wsypywane do otworów w podłodze owoce trafiają piętro niżej do maszyny odszypułkowującej, a następnie do prasy. Stamtąd, grawitacyjnie, bez użycia energochłonnych pomp, sok trafia do stojących na niższym piętrze tanków z nierdzewnej stali, zaopatrzonych w automatyczne sterowanie temperaturą procesów fermentacyjnych. Podłogi są ażurowe, więc widać kolejne poziomy, na których wino poddawane jest pieszczotom. Jeszcze niższe piętro zajmują beczki dębowe, z wydzieloną nyżą na wina szczególne, którym w procesie dojrzewania towarzyszą cichutkie dźwięki Wariacji Goldbergowskich Jana Sebastiana Bacha. Ten dodatek mógłby się wydać dość pretensjonalny, ale o dziwo, doskonale stapia się z czułością twórcy wobec własnego dzieła. Ostatnie piętro to de facto parter, gdzie mieści się linia butelkowania i pakowania. Z niej swobodnie wyjeżdżają załadowane wozy transportowe. Wszystkie piętra mają wspólną tylną ścianę, którą stanowi naturalne, odsłonięte i ociekające wilgocią skalne zbocze góry. Choć później będę odwiedzał winnice całego świata, nie trafię na równie zachwycającą konstrukcję. Dotyczy to zarówno architektury, jak i idei, którą kierował się pomysłodawca i właściciel w jednej osobie. Efektem jego surowych zasad i ich bezkompromisowego stosowania jest to, że cały region Trydentu i Górnej Adygi urósł jakościowo. „Klasa zamiast masy” – to proste hasło stało się i dla mnie mottem, którym się kieruję, wybierając wina. Dzięki temu mogę swoim klientom opowiadać o takich niepospolitych ludziach jak Alois Lageder. 
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  TOSKANIA


  


  Dla książek opiewających urodę Toskanii można by utworzyć osobny dział biblioteczny. Region zachwyca również filmowców. Kanwę tych opowieści stanowią zwykle życiorysy osób w sile wieku, które przyjeżdżają, najczęściej z USA, ale też z deszczowej Anglii czy mrocznej Szwecji, do włoskiego raju i olśnione dokonują odkrycia, że ich całe dotychczasowe życie niewarte jest funta kłaków, wobec czego postanawiają zacząć wszystko od nowa.


  Giełdowy analityk z Wall Street, inżynier koncernu Volvo, wdowa po producencie gumy do żucia i liczni inni osobliwi goście kupują sobie pękniętą stodółkę i zaczynają ją remontować, w otaczającym ją ogrodzie robić rabatki, a wieczorami siadać pod pergolą winną lub w cieniu drzewa oliwnego i opisywać smak i zapach szałwii, rozmarynu i tych wszystkich ziół, które dotąd kupowali ususzone w supermarkecie.
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  Nie twierdzę, że nie ma powodów do tych peanów. Są widoczne i odczuwalne. Moją zjadliwość budzi jedynie ich powszechność.


  Jadę do ojczyzny chianti classico! Najbardziej znany region winiarski we Włoszech ma w mojej świadomości / nieświadomości – niepotrzebne skreślić! – równie różne konotacje. Que bello!


  Przekroczyłem smugę cienia. Przed nią były zachwyty: Sieną, Florencją i każdą dziurą w kolorze włoskiego nieba i sjeny palonej, toskańską ziemią, alejami cyprysów prowadzącymi do każdego domostwa na wzgórzu; baśniowym Pitigliano i pobliskimi gorącymi źródłami Saturni.


  Teraz w tych samych miejscach odczuwam już tylko znużenie tłumem, poza nim nie widzę niczego, co na powrót wzbudziłoby mój zachwyt. W tym miejscu już zawsze pochwała pięknego życia będzie miała źródło w panicznej ucieczce od nieuchronności. Ta zaś we włoskim wydaniu jest, wbrew pozorom, mało subtelna. 


  Mam jednak w pamięci także wczesną młodość i importowane do Polski marniutkie wina w półtoralitrowych pękatych butelkach owiniętych słomką. Przy czym nie należy zapominać o tym, że gdy ma się osiemnaście czy dwadzieścia trzy lata, wino nigdy nie jest marne – takie się ono wydaje z dzisiejszej perspektywy. W każdym razie butelka była piękna i w niejednym domu na Muranowie, MDM-ie i znacznie późniejszym Ursynowie przezdolni konstruktorzy pawlaczy, półek wielofunkcyjnych i domków dla ptaków ze ściennego zegara z kukułką przerobili ją na ozdobną lampę. Podstawą tego wina było, jest i pewnie będzie sangiovese – szczep rustykalny, kwasowy i kolorystycznie niezbyt głęboki, jednak wdzięczny bukietem włoskiego obejścia: stajenki, ziółek, często śliwki. Ma on także swoje „złote” wydanie, jako składnik takich win, jak Brunello z Montalcino czy Nobile z Montepulciano.


  Co mnie spotka pod pierwszym adresem, czyli w Castello di Bossi? Na powitanie wychodzi młodzieniec mniej więcej dwudziestoletni, urody, którą mógłbym opisać barwnie, gdyby nie moja nudna i tradycyjna wrażliwość na cechy płci. Mogę jedynie przypuszczać, że niejeden renesansowy malarz włoski wolałby za modela jego niż żonę lub kochankę Medyceuszy, Borghesów i innych bogatych mecenasów sztuki. Jacopo – tak się ów kupidyn nazywa – jest synem jednego z braci Bacci, właścicieli winnicy i zamku. W imieniu ojca przeprasza za absencję rodziciela i prowadzi mnie do pokoju gościnnego, komnaty właściwie. Będę musiał obficie degustować podczas kolacji, żeby usnąć w łożu, w którym, jak się domyślam – niejednego stryja cichcem zakłuto i niejedna żona została otruta. Na obliczu Jacopa maluje się znudzenie i irytacja, że stary powierzył mu niańczenie gościa z odległej i bliżej nie znanej krainy, więc szybko przedstawia mi plan dnia: teraz sjesta, wieczorem kolacja z degustacją. Zgadzam się na wszystko, a młodzian dosiada crossowego motoru i śmiga po winnicy. Widzę z okna tuman kurzu w alejkach i pryskające w popłochu króliki. Czuję, że sam Jacopo chętnie zrobiłby to samo i prysnął do Florencji, Rzymu, a najchętniej do Londynu i brylował w tamtejszych pubach. Tymczasem padre wymyślił mu całkiem inną przyszłość. Królestwo zobowiązuje!


  Po prysznicu udaję się na samotne oględziny castello. Jego historia sięga IX wieku, a w XII i XIII pełnił funkcję twierdzy obronnej w zmaganiach ze Sieneńczykami, z którymi Florentczycy toczyli parusetletnie boje o żyzne obszary Chianti. Stoję na klasycznym dla tych czasów zamkniętym dziedzińcu wewnętrznym z charakterystyczną studnią i czytam o nim w broszurze. Służył jako poczekalnia dla obrońców, okupant po tygodniu oblężenia odchodził zniechęcony i głodny. Wygląda na to, że nie były to szczególnie krwawe wojny. Za to w zapachu mogły być odurzające, jeśli mury wewnętrzne, jak teraz, porastało pnącze gelsomino, dające słodki, miodowy aromat.


  W kuchni wielkości placu zabaw zjawiam się o 19:00. Na kamiennym blacie Jacopo ustawił butelki w kolejności degustacyjnej: od prostych, codziennych win poczynając, a na obowiązkowym „supertoskanie” kończąc.


  Gospodyni miesza gulasz z dzika, podlewając go sowicie winem, a młodzian snuje wyuczoną opowieść, nie siląc się zbytnio na spontaniczność.


  Zaczynamy kolację. Dzikowi towarzyszyć będzie pasta. Co takiego jest w tym najprostszym przepisie świata: mąka, jajko, woda, że nigdy nie udaje mi się w domu zrobić podobnego w smaku i zapachu ciasta?! Kupowałem już nawet włoską farinę – i nic! Tak samo jest z winem. Pite tam, gdzie rośnie, smakuje najlepiej. Wcinam kolejną repetę, a każdy kieliszek wydaje się coraz lepszy i przenosi mnie na niebiańskie łąki.


  Nawet ten włoski adonis wydaje się rozmowniejszy i bardziej błyskotliwy.


  – Stary kazał mi pokazać ci piwnice, bo ciekawe i mają na tobie zrobić wrażenie – mówi.


  – Jak stare? – pytam.


  – A coś tak z 1025 roku.


  No proszę! To wtedy u nas Bolesław Chrobry się koronował na króla. A kraj nasz był chrześcijański już (sic!) od sześćdziesięciu lat! Tymczasem tutaj urządzali sobie piwnice na wino.


  Nie próbuję nawet tłumaczyć młodemu Italiano, jak czułą datę przywołał – i jaką przepaść między naszymi dwoma krajami, przywołując ją, obnażył.


  Dziś Jacopo obsługuje rynek amerykański i azjatycki. Zatem spełniła się wola ojca, ale i emigranckie zapędy syna znalazły swoje miejsce w rodzinnej firmie.


  Rankiem pełnym słońca i ptasiego świergotu piję samotnie kawę na tarasie. Słońce prześwietla liście, które falują poruszane lekkim zefirkiem, a ja myślę sobie: całkiem przyjemne jest życie winiarza.
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  GREVE I VIGNAMAGGIO


  


  Żeby po raz kolejny zachwycić się włoskim wyczuciem formy, nie muszę jechać zbyt daleko. Nie ruszam się z Toskanii, zatem pośpiech jest niewskazany, zwłaszcza że droga kręta i lepiej pokonywać ją płynnie, wdychając przez otwarte okna zapach ziół i przydrożnych pinii, słuchać cykad i wyobrażać sobie, jakie cudo kryje się na końcu uciekającej w bok od asfaltu szutrowej drogi.


  Zatrzymuję się w pobliżu głównego placu Greve. Okalające go podcienia mieszczą małe sklepiki z pamiątkami, antykwariaty i delikatesy z miejscowymi specjałami. Stoisko z wędlinami bucha zapachem wędzenia, suszenia i ziołowania mięs, obok sery z dominującym bukietem kozich, dalej przeróżnych kształtów i kolorów pasty: spaghetti, farfalle, tagliolini, ravioli, penne rigatoni – same nazwy prowokują do uśmiechu. Język włoski oddaje sam w sobie urodę kraju, wrażliwość na piękno, ale też pewną frywolność, dezynwolturę. Brak w nim wytłuszczeń i uwypukleń, w zamian podkreślona jest onomatopeiczność, finezja i harmonia. To język dla gestu, pełen teatralności, dopełniony postawą mówiącego, który w każdym wypadku jest aktorem, grającym sklepikarza, prawnika, lekarza, kierowcę; aktora też… Nawet papież jest tam na miejscu! Ba! Enklawa Watykanu w Rzymie jest jedyną możliwą sceną dla kostiumowego obrządku, dla takiego hierarchicznego podziału ról! Czy można sobie taki teatr wyobrazić choćby w Niemczech? Mam wrażenie, że Włochy trwają, bo nikt tam nie przywiązuje wagi do trwałości. Czy jeśli każdy chodzi tam dziś po kamieniach, po których stąpali Oktawian, Tyberiusz, Juliusz Cezar, to próbuje coś ocalić od zapomnienia? Bo jeśli tak by było, to odpadałoby mu z życia mnóstwo czasu trawionego na ochronę, na walkę o pamięć i o utrwalenie wartości. To co robi? Żyje. Z tą konstatacją wchodzę do salki z winami, gdzie poza półkami z butelkami zainstalowano maszynę, w którą wkłada się kartę płatniczą i wybiera z listy wino degustacyjne, na kieliszki. Bez strachu, że pod sklepem stoi karabinier z alkomatem, wybieram kieliszek Rosso di Montalcino i dzięki kilku małym łykom poznaję uroki życia codziennego ludności Greve. Jakie to proste!
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  JĘZYK WŁOSKI ODDAJE SAM W SOBIE URODĘ KRAJU, WRAŻLIWOŚĆ NA PIĘKNO, ALE TEŻ PEWNĄ FRYWOLNOŚĆ, DEZYNWOLTURĘ. BRAK W NIM WYTŁUSZCZEŃ I UWYPUKLEŃ, W ZAMIAN PODKREŚLONA JEST ONOMATOPEICZNOŚĆ, FINEZJA I HARMONIA. TO JĘZYK DLA GESTU, PEŁEN TEATRALNOŚCI, DOPEŁNIONY POSTAWĄ MÓWIĄCEGO, KTÓRY W KAŻDYM WYPADKU JEST AKTOREM, GRAJĄCYM SKLEPIKARZA, PRAWNIKA, LEKARZA, KIEROWCĘ; AKTORA TEŻ… NAWET PAPIEŻ JEST TAM NA MIEJSCU!
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  Jadę jeszcze sześć kilometrów, by cofnąć się o pięćset lat. Z Greve to rzut beretem. Kręta droga wznosi się ku górze, u szczytu ukazuje się pałac. Właściwie tylko jego boczna ściana, z podjazdem i wejściem biurowym. Fronton wychodzi na wypielęgnowany angielski ogród. Parkuję na żwirowym podjeździe wśród kilku innych zakurzonych aut. Rzut oka na pałac. Castello. Villa. Palazzo? Co za bryła! Kopiata, solidna, w kolorze wypłowiałego różu, mało zdobna barokiem, ale pełna renesansowej harmonii. To tu w 1479 roku przyszła na świat panna Lisa Gherardini, córka kupca i miejscowego łupieżcy, który tak posadowił swój domek, by pobierać myto od przejezdnych podążających z Mediolanu do Florencji i Sieny. Gdy nieco podrosła, tatuś wydał ją też za kupca, Florentczyka, pana Giocondo, a ten zamówił był jej portret, niezbyt duży (dusza kupiecka) u malarza, Leonarda da Vinci. Malowanie trwało ponad pięć lat, bo mistrz znajdował na to czas, bawiąc u Giocondów jedynie przejazdem. W końcu mąż Lisy stracił cierpliwość i odmówił zapłaty, a malarz nie oddał obrazu – sprzedał go Francuzom i dzięki temu możemy to arcydzieło oglądać dziś w Luwrze. Rzecz jasna, teorii na temat, kim była modelka, jest co najmniej kilka, łącznie z taką, że to sam Leonardo albo jego matka. Inne prowadzą do Medyceuszy, jeszcze inne do Sforzów. Luwr jednak ogłosił, dzięki notatce Agostina Vespucciego z 1503 roku, że Leonardo namalował panią Lisę Giocondo, co kategorycznie ucina te dociekania. To bardzo dobra wiadomość dla obecnych właścicieli Vignamaggio. Mają „brend”, jak to się mówi w handlowym języku. I to nie byle jaki. Sandro, który jest moim gospodarzem, pokazuje mi miejsce w rogu ogrodu, przy kamiennej balustradzie, gdzie rzekomo mistrz portretował Lisę. „Tło mogłoby się zgadzać” – myślę, ale nie robi to na mnie wrażenia. Podobnie jak pokój, z ogromnym łożem pod baldachimem, gdzie modelka miała przyjść na świat. Myślę, że jesienne i zimowe chłody musiały dawać się jej we znaki, bo domostwo o takim metrażu było raczej trudne do ogrzania. Park okalający pałac usiany jest małymi budynkami, jakby czworakami, przerobionymi dziś na hotel, z klimatem przeszłości promieniującym z mebli, kamienia i drewna. Wraz z częścią pałacową mieszczą około czterdziestu gości, którzy mogą jeść w dwóch restauracjach, pływać w dwóch basenach i liczyć na to, że jakiś przejezdny malarz ich sportretuje. Mogą też przechadzać się po winnicach, ale tylko z Sandrem lub Carlą – szefową sprzedaży. Winnice pokrywają zbocza wzniesienia, na którego szczycie króluje Vignamaggio, i są równie malownicze, jak ciekawe ze względu na rozmaitość upraw. Oprócz sangiovese rosną tu w zgodzie krzewy caberneta, merlota, syrah i – o dziwo – cabernet franc, dającego urodziwą jednoszczepówkę, tyle że dość drogą.
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  Wino leżakuje w dużych dębowych bekach o pojemności od pięciu do siedmiu tysięcy litrów, ze szklanymi, wypełnionymi wodą ślimacznicami nad szpuntem, w których bąbelkuje CO2 podczas drugiej, malolaktycznej fermentacji. Rezerwy wylegują się przez dwanaście miesięcy w trzystupięćdziesięciolitrowych barriques z francuskiego dębu. W pomieszczeniu obok wytłacza się oliwę z oliwek w dwóch wydaniach: łagodnym i ostrzejszym. Ciekawe jest poddasze, gdzie w muzealnej nieco formie pokazane jest suszenie białych gron odmian trebbiano i malvasia, z których powstaje vin santo, deserowa duma Włoch. Tuż obok, w małych baryłkach z drewna wiśni, kasztanowca i paru innych gatunków liściastych, gęstnieje balsamiczny ocet winny. Wszystko to: wina, oliwy i inne specjały regionalne, można kupić w sklepie nieopodal recepcji. Jednym słowem, Toskania w wydaniu poniekąd cepeliowskim, ale, cokolwiek by rzec, autentyczna.


  Dzisiejszych właścicieli Vignamaggio nie poznałem. Traktują to miejsce jako inwestycję i opowiadanie o jego historii oraz bieżące życie powierzają pracownikom. I dobrze, bo z Sandrem i Carlą przyjaźnię się do dziś, kupuję od nich wina i oliwę i przywożę do nich lub polecam wielu znajomych z Polski, by przy kieliszku chianti classico poznali oni tajemniczo uśmiechniętą Monę Lisę Giocondę.


  Vignamaggio pozostanie też dla mnie ostatnim miejscem, w którym przeżywałem kulinarną radość wspólnie z Jasiem Wejchertem.


  [image: ]


  [image: ]


  WCIŚNIĘTA MIĘDZY TOSKANIĘ NA WSCHODZIE, MARCHE NA ZACHODZIE I LACJUM NA POŁUDNIU, MA UMBRIA SWOJE PEREŁKI, TAKIE JAK PERUGIA, SPOLETO, ORVIETO, I DWA POTĘŻNE JEZIORA: TRASIMENO I BOLSENA. ELA GIOVO, DAJĄC MI ADRES PRODUCENTA Z UMBRII, ROZPŁYWAŁA SIĘ NAD JEGO ZALETAMI, WIĘC JECHAŁEM PEŁEN OCZEKIWAŃ I Z BARDZO NIKŁYM WYOBRAŻENIEM ZARÓWNO NA TEMAT WALORÓW WIN, JAK I SAMEGO MIEJSCA. ROZCZAROWANIA NIE DOZNAŁEM.
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  UMBRIA


  


  Przejazd do sąsiedniej Umbrii nie zabiera wiele czasu, nie ma też wyraźnej granicy klimatycznej ani różnic przyrodniczych. Podobny pejzaż – górki i pagórki, podobna temperatura, tyle że duuużo taniej. Jest to jeden z niewielu regionów włoskich bez dostępu do morza, może zatem z tego powodu jest tu mniej lukru i zanęt dla turystów?


  Wciśnięta między Toskanię na wschodzie, Marche na zachodzie i Lacjum na południu, ma Umbria swoje perełki, takie jak Perugia, Spoleto, Orvieto, i dwa potężne jeziora: Trasimeno i Bolsena. Ela Giovo, dając mi adres producenta z Umbrii, rozpływała się nad jego zaletami, więc jechałem pełen oczekiwań i z bardzo nikłym wyobrażeniem zarówno na temat walorów win, jak i samego miejsca. Rozczarowania nie doznałem. O to zresztą we Włoszech dość trudno. Jeśli nawet miasteczko nie należy do urokliwych, to sama winnica i kantyna są jak kompozycja malarska, a winiarze, związani z fachem od pokoleń, mają w sobie powściągliwość i tolerancję – cechy ludzi żyjących w zgodzie z naturą.


  Filippo Antonelli ma te zalety we krwi. Odziedziczył je po przodkach, założycielach gospodarstwa. Jego urodzony w Spoleto pradziad Francesco wyemigrował do Rzymu, tam skończył studia prawnicze i gnany tęsknotą kupił w 1881 roku posiadłość w rodzinnym Montefalco. Było to początkowo gospodarstwo rolne, które jego syn Stefano, też prawnik, wraz z żoną Marianną rozbudowali i dopieścili z ogromnym pietyzmem. Ojciec Filippa, Giacomo, również prawnik, razem z bratem Antoniem, inżynierem, ukierunkowali rolniczą posiadłość na wino. Dzisiaj zajmuje ona sto siedemdziesiąt hektarów, a jej urodzajność jest efektem wielkiego serca i starań pięciu pokoleń Antonellich. Filippo opowiada mi ich dzieje przy kolacji, bez zbędnej emfazy, która mnie się przytrafia jako człowiekowi z natury i byłego zawodu doraźnemu, przyzwyczajonemu do uniesień chwilowych i emocjonalnych, przybyszowi z kraju nieustannych zmian, przyspieszeń, odbudowy i doganiania. Wino Filippa to nie śrucik. Zarówno białe grechetto, jak i czerwone sagrantino są winami ciężkimi, wymagającymi szczególnych dodatków kulinarnych. Z pewnością nie są to wina codzienne. Montefalco zyskało z czasem status apelacji DOC i choć uprawy sagrantino zajmują dziś ledwie pięćset hektarów, to są bezsprzecznie flagą Umbrii. Owoc ma grubą skórkę, a więc potężną dawkę taniny. Jej czas zmiękczenia i harmonijnego wtopienia się w całość jest długi, a co za tym idzie kosztowny. Z białym, orzechowym grechetto jest podobnie, dlatego masowo wypiera je, zwłaszcza w rejonie Orvieto, absolutnie nijakie trebbiano. Gdy słucham Filippa, który rysuje mi kontekst swojej winnej twórczości, wyobrażam sobie determinację tej rodziny, by wyodrębnić swój region, nadając mu cechę charakterystyczną, nawet jeśli prościej byłoby zarabiać na unifikacji, na kliencie masowym, nie elitarnym.


  Z każdym opróżnianym kieliszkiem mocnego wina, które wedle zapewnień Filippa setki lat temu było winem obrzędowym franciszkanów z Asyżu, resztki moich trzeźwych myśli szybciej biegną do ojczyzny. Prawnicza rodzina Antonellich realizowała marzenia w kraju wina, dokonując wyborów jakościowych, a jak przekonać do kultury wina mieszkańców kraju siwuchy?


  Z ostatnim łykiem nasuwa mi się myśl: by być dobrym jak święty Franciszek, trzeba pić mocne wino. Amen.
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  LUBIĘ WINA, W KTÓRE WPISANA JEST WIELOPOKOLENIOWA TRADYCJA, HISTORIA WINIARSKICH RODÓW. ZAMIAST O JAKOŚCI WOLĘ OPOWIADAĆ MOIM KLIENTOM O LUDZIACH, KTÓRZY PRZEZ KILKASET LAT W TYM SAMYM MIEJSCU DBAJĄ O RENOMĘ I INDYWIDUALNOŚĆ SWOJEGO PRODUKTU. JESTEM DLA NICH PEŁEN PODZIWU. CO DO PREFERENCJI – SĄ TAK SUBIEKTYWNE, ŻE WOLĘ, BY KLIENT SAM JE SFORMUŁOWAŁ…
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  GAROFOLI


  


  Jadę pożyczonym u Jacka Ballauna potężnym SUV-em, z przestrzenią bagażową wypełnioną już w dużej części butelkami – próbkami win zgromadzonymi w podróży.


  Na autostradzie pod Perugią korek. Jakaś stłuczka na pasie w drugą stronę. Kierowcy zwalniają, patrzą – jak u nas. Stoję na lewym pasie jezdni i widzę we wstecznym lustrze biały samochodzik i kierowcę zagadanego z pasażerką. Kraksa wydaje mi się nieuchronna i… rzeczywiście: ostre hamowanie, pisk opon i trzask blachy zderzanej z moim „czołgiem”. Unosi się dym, uwaga kierowców kieruje się w naszą stronę – teatro stradale italiano. Szczęśliwie pasażerom nic się nie stało, natomiast to, co było białym, sprawnym pojazdem, jest już dymiącym złomem. Karabinierzy zjawiają się jak spod ziemi i sprawnie kierują ruchem. Zablokowany jest nasz, lewy pas. Policjant informuje, że czekamy na Polizia Stradale, która zjawia się w szybkiej alfie romeo po dziesięciu minutach. Wysiadają z niej dwaj rośli faceci, w innych niż karabinierzy mundurach, w bryczesach i wysokich oficerskich butach. Ich ruchy, sposób bycia, pewność i spokój są rodem z rasowego teatru operowego.


  – Parla inglese? – pyta wyższy.


  – Si – odpowiadam.


  – Bene.
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  Sprawdzają, czy nikomu nic się nie stało, i natychmiast, przy użyciu czekającej już lawety, sprzątają drogę; ja zjeżdżam na prawy, awaryjny pas. Dalej rutyna: papiery, oświadczenia i tym podobne. W czasie tych czynności wyższy zagląda przez tylną szybę do bagażnika i mówi:


  – Wino!


  – Tak – bąkam i zaczynam się zastanawiać, co to oznacza. Czy moja wieczorna degustacja zostawiła we krwi jakiś ślad niedopuszczalnych promili!? Czy forma przewozu butelek jest prawidłowa!? Takie i podobne myśli obywatela kraju, w którym każdego weekendu ginie na drogach tyle osób, ile w katastrofie lotniczej, a część z nich z powodu nadmiernego spożycia. A tu – nic podobnego! Policjant pyta mnie, czy wśród próbek win mam też amarone.


  – Nie mam – odpowiadam niepewnie.


  – A to niedobrze! To najlepsze włoskie wino! – mówi wysoki i uzasadnia swoją opinię, porównując kilkanaście rodzajów lokalnych specjałów z wyraźnym wskazaniem na flagę Valpolicelli. Pod koniec wykładu klepie mnie w plecy dobrotliwie i prosi, bym był wyrozumiały dla nieszczęsnego kierowcy – Giovanniego – młodzi zagadali się, zdarza się… „Pewnie, że się zdarza”, myślę sobie, już jadąc. Częściej niż rozmowa z policjantem o winnych preferencjach. Przynajmniej tam, skąd przyjechałem.


  Mój pancerny samochód, prawie nietknięty, pokonuje rozległe wzniesienie i wjeżdża na potężne wypłaszczenie. Krajobraz łagodnieje, przez otwarte okno dociera bryza znad Adriatyku. Mapa doprowadza mnie do najstarszej winnicy w Marche, będącej od czterech pokoleń w rękach rodziny Garofoli. Nie jest to mały producent. Dziś wytwarzają blisko dwa miliony butelek rocznie, ale mają historię i trzymają się upraw tradycyjnych dla siedlisk i metod szanujących doświadczenie przodków. Lubię wina, w które wpisana jest wielopokoleniowa tradycja, historia winiarskich rodów. Zamiast o jakości wolę opowiadać moim klientom o ludziach, którzy przez kilkaset lat w tym samym miejscu dbają o renomę i indywidualność swojego produktu. Jestem dla nich pełen podziwu. Co do preferencji – są tak subiektywne, że wolę, by klient sam je sformułował…


  Firmą zarządzają Carlo i Gianfranco. Wita mnie Daria, żona Carla, ciepła i serdeczna. Wiezie mnie do hotelu, jemy razem lunch, a rytuał zwiedzania kantyny, degustacji i prezentacji reszty rodziny zostawia na później, po sjeście. Mogę odpocząćpo podróży, poza tym mam czas, by, nie chcąc wyjść na ignoranta, przeczytać o prowincji Marche i o tym, co ją wyróżnia w winiarskim światku. Mimo powszechnej już dziś ekspansji szczepów „uniwersalnych”, czyli chardonnay, merlota i caberneta, Marche udaje się zachować wyrazistość dzięki endemikom. Absolutnym królem wśród win białych jest verdicchio, a wśród czerwonych rządzi, mniej może oryginalne, ale za to wyróżnione najwyższą włoską apelacją DOC, rosso conero z winogron odmiany montepulciano.


  Białe ma swoje najlepsze siedliska wokół miasteczka Jesi, a czerwone na obrzeżach Ankony. To stutysięczne starożytne miasto jest stolicą regionu, a jednocześnie wojennym, handlowym i promowym portem z połączeniami z Chorwacją i Grecją, która założyła miasto i władała nim, począwszy od IV wieku przed naszą erą aż do czasów rzymskich. W lipcu 1944 miasto zostało odbite z rąk hitlerowców przez II Korpus Polski generała Andersa, który zyskał sobie uczucia mieszkańców i uznanie aliantów, bo uczynił to z wielką ofiarnością, bez udziału artylerii. Cholera! Że też Warszawa miesiąc później nie miała tego szczęścia! Krakowowi się udało. Czy tkwi w tym jakaś prawidłowość? Czy walczący dzielą miasta na te warte i niewarte ocalenia? Generał Anders miał jak najgorsze zdanie o planach wybuchu Powstania Warszawskiego, nie cenił też jego dowódców. Nawet najtragiczniejsze wojny mają swój koniec, a miasta zostają. Dają świadectwo minionego czasu, przechowują historię, a następnym pokoleniom wyznaczają przynależność. Liczba butelek na stole degustacyjnym oddala historyczne przemyślenia. Portfolio Garofolich jest bogate. Od win świeżych, bezbeczkowych, aż po słodkie passito, a nawet kilka gatunków grappy zrobionej z wytłoków poszczególnych szczepów. Są też wina musujące, cięższe rezerwy i superiore, różniące się od classico półprocentową zwyżką zawartości alkoholu. Największe wrażenie robi na mnie Verdicchio dei Castelli di Jesi, proste, z rześką bryzą znad Adriatyku, choć i starzonemu w beczce podium, o długiej żywotności, niczego nie brak. Rosso conero – czyste montepulciano – jest poważnym, ale jak by tu rzec… przyjaznym winem, podobnie jak rosso piceno, powstałe z kupażu montepulciano i sangiovese. Ceny wydały mi się przystępne i adekwatne do poziomu tych win, które po dziś dzień stanowią w moich sklepach jedną z głównych reprezentacji włoskich specjałów.


  Zażyłość z familią utrwalają wizyty Darii i jej syna Gianluki w Polsce. Na jedną z degustacji w naszym warszawskim sklepie zaprosiłem, poza innymi gośćmi, spotkanego na obiedzie przypadkiem Piotra Adamczyka. Gianluca podczas prezentacji zerkał na niego parokrotnie, po czym złapał się za serce i krzyknął: „Mama mia – Papa!!!”. Jego zaskoczenie było tak szczere i nieaktorskie, że wszyscy parsknęliśmy śmiechem. Przy kolacji, już bez Piotra, komentowaliśmy tę scenę. Mam nadzieję, że Gianluca nie wyjechał od nas z przekonaniem, że wielbicielami wina w Polsce są jedynie aktorzy albo kościelni hierarchowie.
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  ZABRAŁEM SIĘ DO WINA Z POWODU IMAGINACJI PARABAŚNIOWYCH I NIE MAM NAJMNIEJSZEJ POTRZEBY PRZEKRACZAĆ GRANICY TEGO UWIEDZENIA NA RZECZ ROZPOZNAWANIA W WINIE CZERSTWEJ CZEREŚNI ALBO KOŃSKIEGO SIODŁA, ROZRÓŻNIANIA SZCZEPÓW I ROCZNIKÓW. INSTYNKTOWNIE CZUJĘ, ŻE STARAJĄC SIĘ ROZBUDZIĆ W SOBIE TĘ WRAŻLIWOŚĆ, NIEUCHRONNIE STANĘ KIEDYŚ PRZED BRAMĄ POTĘŻNEGO PRZEMYSŁU, A MNIE RACZEJ IDZIE O POEZJĘ.
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  PIEMONT


  


  Przecinam włoski but ze wschodu na zachód. Zamiast przybliżać – oddalam się od kraju i, co zabawniejsze, rośnie też we mnie poczucie przepaści dzielącej cywilizację wina od rodzimej, wódczanej. Każda zdegustowana butelka, każdy spotkany winiarz, zamiast przybliżać – oddalają. Zamiast oswajać – peszą.


  Po ilu hektolitrach wypitego wina poczuję przypływ zrozumienia, ba, czułości nawet, dla chropawej tandety ciepłej „półlitry” stawianej na stole przez kelnera przed doczytaniem do końca menu, w którym figuruje bryzolek i schabowy z kapustką?


  Rodzime restauracje z czasów mojej młodości to filmowe plany nie wyreżyserowanych dzieł „szkoły polskiej”, jej najwybitniejsi aktorzy, bez twarzy i imienia. Stajnią talentów było ówczesne życie lub jego imitacja – jak kto woli.


  Nastrojowy dół trafia mnie gdzieś nad Florencją i kompletnie nie licuje z wczesnojesienną urodą okolicy. Nie mogłem przecież wtedy przypuszczać, jak zmieni się moja kapuściana ojczyzna, jak wypięknieje, odświeży menu i zastawę stołową, odmłodnieje i nabierze cech ludzkich. Wreszcie postawi na stołach kieliszki do wina, a powstające jak grzyby po deszczu sieci handlowe zatrudnią swoich sommelierów do zakupu win i będą się ścigać na ceny! Choć nie mogłem sobie tego wtedy wyobrazić, dokładałem swoją cegiełkę do owego liftingu kulturowego. Biznesowe założenie, że wino musi mieć dobrą relację jakości do ceny, a najważniejsza jest opowieść o nim – z pierwszej ręki, bez pośrednictw – było słuszne! Własny import i bezpośrednia dystrybucja dawały szansę na pomniejszenie kosztów, obniżenie własnej marży. Przy skromnych ilościowo – przynajmniej na początku – zakupach nie mogłem negocjować cen z producentem. Nie wydawało mi się to zresztą taktowne. Kiedy już znałem koszty produkcji i włożony w nią wysiłek, cena butelki wydawała mi się optymalna. Cenę finalną, tę na półce, musiałem zatem zminimalizować, tnąc swój zysk, ponieważ był to jedyny punkt w kalkulacji, który dawał się obciąć. Nie wyglądało na to, że spadnie VAT, akcyza czy koszt transportu. 


  Opisuję swoją pierwszą podróż biznesową, którą zwieńczy minikolekcja, zalążek dzisiejszego stanu posiadania, czyli około siedmiuset win z całego świata. Świat wchodzi w nowy wiek, a rodacy piją tylko butelkę wina rocznie! Moja podróż jest pełna nowych odkryć, nowych ludzi i klimatów, sprawia mi radość i upewnia o słuszności obranej drogi, ale taka chwila refleksji przypomina, że po powrocie ów sen winny będzie się rozgrywał już w świecie realnym. Może to dekadencja Florencji? Co za tytuł!


  Jadę dalej, kierunek: Genua, potem ku północnemu zachodowi, by pocałować górę w stopę – piedi di monte! Genua – obok Rotterdamu największy port Europy. Historycznie zaangażowany w handel z Afryką, Hiszpanią, otwarty na cały basen Morza Śródziemnego, miejsce urodzin Paganiniego. Wyławiam z pamięci dźwięki IX Kaprysu, nad którym pasyjnie znęcał się Wojtek, mój młodszy syn. W niezliczonych ciasnych tunelach niemal ocierają się o mnie ciężarówki, kierowcy lawirują jak palce wirtuoza na strunach skrzypiec. Może to miejsce prowokuje takie talenty?!
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  To duże portowe miasto wydało na świat także Krzysztofa Kolumba oraz przypisuje sobie czas rewolucyjnej aktywności Garibaldiego, jednego z ojców zjednoczonych Włoch. Winiarsko nie jest interesujące, więc mijam je od północy i kieruję się na Albę w Piemoncie.


  Piję kawę na stacji benzynowej i myślę o tym, jak słabo przygotowany jestem na spotkanie z tym mitycznym regionem. Nawet nie o samą wiedzę fachową mi idzie, do niej mam stosunek mało nabożny. Zabrałem się do wina z powodu imaginacji parabaśniowych i nie mam najmniejszej potrzeby przekraczać granicy tego uwiedzenia na rzecz rozpoznawania w winie czerstwej czereśni albo końskiego siodła, rozróżniania szczepów i roczników. Instynktownie czuję, że starając się rozbudzić w sobie tę wrażliwość, nieuchronnie stanę kiedyś przed bramą potężnego przemysłu, a mnie raczej idzie o poezję. A biznes przy tym? No cóż, poeci też wymagają wydawców.


  Mówiąc o słabym przygotowaniu, mam na myśli brak formy do Piemontu. W głowie pozostaje mi mętne wspomnienie Serca Amicisa, historii o dzielnym doboszu z obrazkami żołnierzy w mundurach c.k. armii. Taki mundur przywdziałem na cztery miesiące podczas zdjęć do C.K. Dezerterów Janusza Majewskiego. To była łotrzykowska przygoda w najlepszym towarzystwie. W dużej części jej scenerią był Budapeszt i to w czasach, gdy na półkach w polskich sklepach królowały ocet i musztarda.


  Mój fart zawsze przenosił mnie w takich chwilach w miejsca baśniowe, bezpieczne i dostatnie, zwłaszcza w różnorodne gatunki win pite obficie bez nadmiaru wiedzy na temat ich pochodzenia. Podobnie było z Dantonem w reżyserii Andrzeja Wajdy, z Gérardem Depardieu w roli tytułowej. Mieliśmy ten film kręcić w Polsce, ale że wybuchł stan wojenny, zdjęcia przeniesiono do Paryża, gdzie „męczyliśmy się” z kolegami przez półtora miesiąca!


  Mundur w Dezerterach pewnie różnił się nieco od tego z Serca, w końcu noszony był później, na innej wojnie, ale Włosi bili się w Piemoncie o wolność z c.k. Austrią właśnie, stąd zapewne owo skojarzenie.


  Brak przygotowania do spotkania z Piemontem to bardziej kwestia aktorska niż winiarska. Nie wiem, jaką minę mam zrobić do win, które uważam za jedne z najlepszych na świecie. Podobnie niegotowy jestem na Burgundię, więc kończę kawę i te dywagacje! Widać na Piemont i Burgundię musi przyjść czas! Ciekawe, że w wielu przewodnikach, atlasach i encyklopediach winnych te dwa regiony występują obok siebie jako równoważne jakościowo, znaczeniowo i z jeszcze innymi tajemnymi podobieństwami. Niewątpliwa wydaje się zbieżność kultu jedzenia i wina w obu miejscach, i to w wydaniu jesiennie bogatym. Mam na myśli nie tylko piemonckie trufle, które na przełomie października i listopada królują w knajpach i gospodach; dosłownie czuć je w powietrzu. Mówię o jesiennej obfitości i nastroju specyficznym dla bogatej w smaki i zapachy kuchni. Lyon, zamykający Burgundię od południa, słynie z najbardziej wyrafinowanych potraw, podobnie jest z Albą, Asti i wieloma mniejszymi miasteczkami Piemontu. Tutaj dania musiały dorównać wyjątkowym winom.


  Moja Mama gotowała wspaniale. Na warszawskim Muranowie, na czterdziestu dwóch metrach kwadratowych, w epoce kolejek, śledzi z beczki, marmolad z drewnianych skrzynek, bloku à la kakaowego i oranżady w proszku wyczarowywała dania, które dziś wyszły już z obiegu: eskalopki cielęce, paprykarz, jaskółcze gniazda (jajo na twardo zawinięte w płat wędzonej szynki, a następnie w zbity na cienko kotlet cielęcy, obsmażone na patelni i duszone w grzybach, po przekrojeniu i ułożeniu na liściu sałaty w środku ryżowego stożka dawało złudzenie gniazdka i smakowało najlepiej na świecie). A ryby i nóżki w galarecie? Jednak nigdy posiłkom nie towarzyszyło wino. Mama robiła na spirytusie cytrynówkę, wytrawną, dobrą, ale jakże ubogi był to dodatek do jej kuchni. Jej ciężkie, zaciągane śmietaną sosy odeszły w przeszłość, w zamian pojawiło się na stole wino. Coś za coś – i dobrze, że w tę stronę!


  Mam taką teorię na temat kobiet: te o kształtach nie predestynujących do bycia modelką u Armaniego afirmują odmienny od ascezy styl. Łatwo nawiązują relacje, są kumpelskie i mało tajemnicze. Taka właśnie jest Raffaella, młoda, radosna, otwarta; wraz z bratem Giuseppem należy do trzeciej generacji rodu Braida. Jej dziadek Giacomo jest dla regionu Asti postacią pomnikową. Dojrzałą część swojego życia poświęcił podnoszeniu szczepu barbera do rangi równej jego głównemu konkurentowi piemonckiemu, czyli nebbiolo, mglistej piękności (la nebbia to mgła), z którego powstają wybitne wina: barbaresco i największe, barolo.


  Przy kolacji, którą jemy w dość brzydkiej, ale doskonałej trattorii nieopodal Asti, Raffaella snuje opowieść o gliniastych wzgórzach, których wartość dziadek rozpoznał, a one, w zamian za sławę, oddały mu swój potencjał, który smakujemy teraz w Brico dell’Ucellone, flagowej butelce Braidy z fioletową zawartością o aromacie ciemnych owoców i miękko wtopionej dębiny. Opowieść jest barwna, jedzenie doskonałe, wino jak marzenie, a ja rozpływam się w rozkoszy. Nie zdaję sobie sprawy, że nie mam szansy na poznanie Piemontu od jego mitycznej strony, trudnego szczepu nebbiolo, i że ta konfrontacja oddali się na długie lata. Do wina też się dorasta. To tak, jakby pobłażliwy los podpowiadał mi wybór drogi: idź traktem pewnym i prostym, na kręte ścieżki schodź, gdy nauczysz się rozpoznawać strony świata, kiedy będziesz gotów na doznania pierwotne.


  Wciąż nie jestem pewien swojej gotowości, a wątpliwości przybywa, zamiast ubywać. Wiem może to tylko, że dziś Piemont jest dla mnie najważniejszym regionem win włoskich, trudno sprzedawalnych w Polsce, zwłaszcza w swoich najlepszych wydaniach, i że mój szacunek jest odwrotnie proporcjonalny do skromnej wiedzy o nim. Piętno pierwszego z nim spotkania, naznaczonego przez Raffaellę di Bologna i pogrobową siłę jej dziadka opętanego barberą, jest nader wyraźne, lecz zostawia mnie ledwie w przedpokoju mglisto-jesiennej krainy. Ale może to dobrze, zawsze warto mieć jeszcze coś przed sobą. Na deser Raffaella ordynuje butelkę moscato d’Asti, słodkie wydanie odmiany moscatel, lekko frizzante, z rekordowo małą zawartością alkoholu, ledwie 5%. Raffaella śmieje się głośno: „To moje Chanel numero cinque!”.


  Ten śmiech usłyszę też pół roku później na Vinexpo w Bordeaux, największych targach winiarskich na świecie. W pawilonie włoskim będzie unosił się nad gwarem producentów i degustujących i jak dźwiękowy GPS doprowadzi mnie do radosnej winiarki. Zjemy za przepierzeniem bajeczne ravioli z ricottą, burro e salvia, i skonstatujemy, że klawo jest żyć, gdy wino jest pod ręką! 
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  GRUBA BERTA


  


  Tak nazywał się moździerz wyprodukowany w zakładach Kruppa tuż przed I wojną, który miotał pociski kalibru 420 mm. Ich niszczącą moc musiał odczuć mój ojciec w Przemyślu, kiedy rujnowały wzniesioną przez Austriaków, a obsadzoną przez Rosjan twierdzę.


  Gdy to piszę, mija sto lat od jej salw, ojciec był wtedy sześciolatkiem i pewnie szykował się do szkoły. Kiedy wjeżdżam na dziedziniec destylarni Berta, najbardziej renomowanego zakładu produkującego grappę w Piemoncie, nazwa budzi dalekie skojarzenie, ale mimo czysto przypadkowej zbieżności okaże się, że kaliber obu Bert jest całkiem podobny.


  Moja wizyta w destylarni jest możliwa, ponieważ Raffaella zaanonsowała mnie właścicielom. Wypucowane wnętrze ma charakter muzealny. Miedziane kadzie, retorty i chłodnice, beczki – od małych baryłek po olbrzymie beczki służące do starzenia grappy. W gablotach gotowe produkty zamknięte w pięknych kryształowych flakonach, a te – w drewnianych skrzynkach z wygrawerowanymi rocznikami: 1966, 1974, 1984 i tak dalej. Muzeum bimbru w wydaniu luksusowym. Tylko za budynkiem głównym, na placu, ukryte przed okiem zwiedzających, mieszczą się tysiące plastikowych beczek o pojemności dwustu dwudziestu pięciu litrów wypełnione vinnacia – wytłokami winnymi, które po spełnieniu swojego zadania przy produkcji wina trafiają właśnie tu. Każda beczka ma doklejoną kartkę z nazwą szczepu i nazwiskiem producenta, który poza pieniędzmi za „materiał wyjściowy” odbierze też na końcu cyklu produkcyjnego mały kontyngent produktu destylacji, tego pierwszego, prostego, bo najlepsze pójdą na długie lata leżakować do dębiny. Grappa we Włoszech, a dziś także w olbrzymiej części świata, jest „digestivem”, mocnym alkoholem kończącym posiłek: kieliszeczek na trawienie. Podobne destylaty owocowe pijałem w Austrii, na Węgrzech i w Czechach, gdzie są oficjalnie dopuszczone do produkcji domowej. I choć nie są tak znane jak włoska grappa, ich produkcja i konsumpcja są częścią miejscowej kultury. U nas zaszczytu lokalnej świetności dostąpiła jedynie śliwowica łącka, która ma wyjątkowo piekielną moc, ale nie jest trunkiem powszechnym ani zamykającym posiłek.


  Nasz moździerz ma kaliber największy i kładzie pokotem młodych i starych, kierowców i pieszych, w dni powszednie i święta. W tej dziedzinie też jesteśmy wyjątkowi.
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  HISZPANIA


  


  „[…] chciałem się napić wody ze źródła. Lopez wstrzymał mnie, dowodząc, że woda szkodzi po owocach, i podał mi trochę pozostałego mu jeszcze alikantu. Przyjąłem poczęstunek, ale zaledwie uczułem wino w żołądku, gdym doznał nagłego ściśnienia serca. Niebo i ziemia zakręciły mi się przed oczyma i byłbym niezawodnie zemdlał, gdyby Lopez nie był mi pośpieszył na pomoc. Otrzeźwił mnie, mówiąc, że nie powinienem się dziwić i że stan ten pochodził z czczości i znużenia. W istocie, nie tylko odzyskałem siły, ale nawet czułem się w stanie nadzwyczajnego podniecenia. Okolica zdawała się połyskiwać tysiącznymi barwami, przedmioty zaiskrzyły się w mych oczach, jak gwiazdy podczas letniej nocy, i krew zaczęła mi bić gwałtownie, zwłaszcza na szyi i skroniach”.


  Rękopis znaleziony w Saragossie
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  Arcydzieło Jana Potockiego było jedynym (a w każdym razie najsilniejszym) obrazowym i emocjonalnym wyobrażeniem Hiszpanii, jakie miałem, kiedy wylądowałem tam po raz pierwszy. Co prawda grałem raz na scenie hiszpańskiego rewolucjonistę Mancho, w sztuce Noc wojny w muzeum Prado Rafaela Albertiego, ale rzecz miała miejsce we Francji, w języku Moliera, i większe wrażenie robiła na mnie odwaga moich kolegów z trupy teatralnej Issoudun niż ojczyzna mojego bohatera.


  Alberti, noblista hiszpański, umieścił akcję swojej sztuki w muzeum Prado w Madrycie. Zastygli bohaterowie obrazów Francisca Goi, pod wpływem wydarzeń rewolucji z 1936 roku ożywają i budują kolejną barykadę przeciw przemocy i niewoli. Czas ich faktycznej rewolty to jednak początek XIX wieku i obrona przed wojskami Napoleona, więc wymowa sztuki jest dość jawnie antyfrancuska. Z kolei bitwa o Samosierrę, z brawurowym atakiem szwoleżerów polskich pod dowództwem pułkownika Jana Kozietulskiego, jest chlubą polskiego oręża, zarówno w przekazie historycznym, jak i malarskim – głównie w Kossakowym wydaniu. Jednak dalekie od husarskiej dumy miałem uczucia, grając Hiszpana broniącego swej ojczyzny przed Napoleonem w sztuce zrealizowanej przez Francuzów. Kto wie, może i nas stać kiedyś będzie na trochę dystansu do własnej historii?


  Prado odwiedziłem dwa razy. Po raz pierwszy z kulturalnego obowiązku, który zwykle spełniam niechętnie. Mam do muzeów stosunek nieufny, jak do każdego zbioru, który wynika z konieczności upamiętnienia, usystematyzowania i udowodnienia. Pamięć jako wartość sama w sobie wydaje mi się sprzeczna ze zdawkowością naszej – za przeproszeniem – egzystencji. Niemniej straciłbym wiele, gdybym ulegał mej naturze bezkompromisowo. W Prado zaprzepaściłbym nie tylko możliwość osobistego spotkania z kilkoma znanymi z albumów obrazami, ale przede wszystkim nie zobaczyłbym pewnej scenki, którą mam przed oczami do dziś. W sali Velázqueza, pod wielkim obrazem Panien dworskich, zasiadła na podłodze grupka około trzydziestu maluchów, pięcio-, sześcioletnich dziewczynek i chłopców. Ich opiekunka, zapewne pracownica muzeum, ściszonym głosem opowiadała im o obrazie. Nie rozumiałem treści, ale z pojedynczych słów łatwo mogłem zgadnąć, że opowieść jest pełna i dotyczy zarówno treści obrazu, jak i techniki malarskiej, kolorystyki i samego Velázqueza. Zafascynowane maluchy patrzyły na malowidło, a ja na nie.
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  JEDNI SĄ BARDZIEJ WYLEWNI, INNI POWŚCIĄGLIWI, CZASEM NAWET SZORSTCY, ALE NIE ZDARZYŁO MI SIĘ, BY KTÓRYKOLWIEK Z NICH BYŁ OBOJĘTNY WOBEC WŁASNEJ TWÓRCZOŚCI, KTÓRA W CHWILI DEGUSTACJI ZNAJDUJE WE MNIE KRYTYKA. KUPCA MOŻE POTEM, ZA JAKIŚ CZAS, ALE TERAZ SĄ JAK NIEGDYŚ JA NA SCENIE: ZAGRAŁEM DLA CIEBIE – OCEŃ TO!
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  Zastanawiałem się nad wyborem obrazu do lekcji. Duży, ponad trzy na prawie trzy metry, malowany przez artystę pod koniec życia, jest bardzo statyczny, klasyczny z pozoru, ale zwykle wzbudza burzliwe dysputy interpretacyjne. Przedstawia infantkę Małgorzatę Teresę w otoczeniu służebnych panien i dworzan, z parą królewską w tle oraz samym Velázquezem zajętym malowaniem. To właśnie punkt widzenia jest głównym tematem fachowych sporów. Na kogo patrzą przedstawione na obrazie postaci, z czyjej perspektywy my sami obserwujemy tę scenę? Poza tym kolorystyka, bogactwo ubioru, malowidła widoczne na ścianach komnaty – wszystko to potężna dawka wiedzy i wrażeń z niej wynikających. Płótno nie epatuje atrakcyjną treścią: batalistyką, polowaniem, mistycyzmem, ot, barokowy klasyk. Dzieci zostały potraktowane z pełną powagą i poprowadzone przez labirynt sztuki z szacunkiem dla ich chłonnej wrażliwości. Po powrocie do domu od razu odszukałem w albumie Las Meninas i z zapałem czytałem to, co mali widzowie słyszeli, siedząc pod obrazem. Tak jakbym wrócił do dzieciństwa i próbował nadrobić zaległą lekcję. Parę lat później, podczas drugiej wizyty w Prado, już z własnej woli, ze spokojem człowieka przygotowanego do egzaminu zmierzyłem się z uważnym spojrzeniem malarza.


  Zanim jednak wróciłem do Madrytu, wylądowałem w Barcelonie, a na lotnisku czekał na mnie Jordi Casanovas, winiarz kataloński. Na etykietach jego win widnieje nazwisko ojca Jordiego – Bohigas, on sam odziedziczył nazwisko matki, ponieważ odumarła go później, po ojcu. Tak mówi prawo hiszpańskie. W rzeczywistości śmierć rodziców Jordiego dzieliły minuty. Oboje zostali rozstrzelani na oczach malca przez rewolucjonistów w 1936 roku w ich posiadłości, do której właśnie zmierzaliśmy. Ciepły, jowialny, mówiący śmiesznie po angielsku Jordi – dziś po siedemdziesiątce – wiózł mnie do swej bodegi, gadając bez przerwy, a ja słuchałem go lewym uchem i nie przypuszczałem, że czeka mnie potężny zastrzyk fascynacji jego ojczyzną, fascynacji, która trwa do dzisiaj. Gdy obejrzawszy domostwo, siadałem do kolacji, czułem odświętność i wyjątkowość tego spotkania. Własny nastrój zadziwienia wnętrzem i klimatem domu przeniosłem też na gospodarza, pewnie ciekawego nowego potencjalnego klienta, w dodatku niezbyt typowego: znany aktor, z dorobkiem i kaprysem odkrywania świata wina.


  Dziś żal mi niewymownie wszystkich winiarzy przyjmujących mnie pod różnymi szerokościami geograficznymi i wykonującymi rytuał prezentacji swoich win. Muszą je sprzedać! I po to mnie przyjmują, oprowadzają, dają spróbować; te umizgi są częścią codziennego trudu. Na ogół robią to tak, że mam wrażenie, że jestem kimś wyjątkowym. Fałsz umiem odróżnić, więc tym bardziej zachwyca mnie ich kultura. Jedni są bardziej wylewni, inni powściągliwi, czasem nawet szorstcy, ale nie zdarzyło mi się, by którykolwiek z nich był obojętny wobec własnej twórczości, która w chwili degustacji znajduje we mnie krytyka. Kupca może potem, za jakiś czas, ale teraz są jak niegdyś ja na scenie: zagrałem dla ciebie – oceń to!


  Jordi miał wiele do zaoferowania. Zapewne nie zdawał sobie sprawy z wyjątkowości tej oferty, bo to, co dla niego było zwykłym następstwem dziejów, dla mnie okazać się miało przyczynkiem do głębszej refleksji.
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  Wino w tej historii jest ledwie tłem, inwokacją, dziś jego butelek nie mam już nawet w swojej kolekcji, ale Jordi pozostaje w mojej najgłębszej i najczulszej pamięci. Kolację celebrował wspomagany przez gosposię; żona, architektka, była w Barcelonie, a córka, enolożka, z którą Jordi robi swoje wina, wyjechała służbowo do Madrytu. W wielkiej srebrnej misie chłodziły się cava i butelki białych win, a na stole zmieniały się dania. W blasku ognia palącego się w ogromnym kominku połyskiwały zbroje, rapiery, piki i topory bojowe, z bogatych ram obrazów patrzyły na mnie postaci w kostiumach z różnych epok. Jedliśmy z talerzy i używaliśmy sztućców, które musiały służyć paru pokoleniom Casanovasów i Bohigasów. Przed digestivem i deserem zwiedziłem przyległą do domostwa kaplicę, ze śladami pocisków na marmurowym ołtarzu, komnatę biskupa ordynariusza przydzielonego rodzinie – z przemyślnie wysuwanym z nachkastlika nocnikiem. Na strychu obejrzałem małe muzeum zabawek Jordiego z okresu wczesnego dzieciństwa oraz narzędzi rolniczych używanych w gospodarstwie grubo wcześniej. Przy kawie Jordi opowiedział mi o Amerykaninie, który kilka miesięcy przede mną przyjechał kupować wina i przyjął gościnę wraz z noclegiem. Po północy w panice rozpoczął poszukiwania sypialni Jordiego i orzekł, że nie ruszy się z niej do świtu, że ma dosyć otwierających się drzwi szafy, tupotów, zimnych oddechów i innych znaków, że w bodedze mieszkają duchy. Mimo sporej ilości zdegustowanych win i serdeczności gospodarza wybrałem hotel w pobliskim miasteczku. Rano Jordi zabrał mnie na śniadanie, które mieliśmy zjeść na górce przyległej do posiadłości. Po pół godzinie wspinaczki leśną drogą terenowym klekotem stanęliśmy na szczycie lokalnego odpowiednika Gubałówki, z którego roztaczał się bajeczny widok. Z bagażnika Jordi wyjął składany drewniany stół, deskę do krojenia, chleb, pomidory, oliwę i schłodzoną cavę – dumę rozległych domowych piwnic. Zapach pinii i wspomnienie wieczora nastrajało dobrze, a musujący napój o 9:00 rano zalecałbym każdemu jako zapowiedź udanego dnia. Świat musujący jest przyjazny i szczodry! Po kromce chleba z oliwą i pomidorem, z kieliszkiem cavy podeszliśmy do zbocza i w milczeniu podziwialiśmy widoki. Po chwili Jordi wskazał mi pasmo górskie na widnokręgu spowite poranną mgłą i powiedział: „Kiedy moi przodkowie budowali tę bodegę w 1207 roku, dokładnie tam przebiegała granica między islamem i chrześcijaństwem”. Nic nie odpowiedziałem, ale myśl moja wyraziła podziw słowem niezbyt cenzuralnym.


  Obaj staliśmy na górce jako członkowie Unii Europejskiej: on od 1986 roku, ja od 2004 – czyli od dwóch lat! Dwaj dojrzali obywatele krajów, które lubią się czasem porównywać. Jeśli chodzi o historię, nie ma to zbytnio sensu, choć dzieje obu państw są burzliwe, a czasy ich świetności przypadają na ten sam okres: XV i XVI wiek. Istnieje teoria mówiąca o tym, że Andaluzja zwana była niegdyś Wandaluzją, od Wandali, naszych protoplastów wędrujących wraz z innymi ludami na zachód w poszukiwaniu słońca. I dziś wybieramy się do Hiszpanii w tym samym celu, czemu trudno się dziwić, skoro na Costa Blanca jest średnio trzysta dni słonecznych w roku. Ale wcale nie podobieństwa i pochodne mnie fascynują w Hiszpanii, przeciwnie, jak w fizyce, przyciąganie bierze się z odmienności. A tu wszystko jest inne i w dodatku kompletnie nie oswojone (inaczej niż we Włoszech na przykład). Kraj zajmuje prawie cały Półwysep Iberyjski, co daje się odczuć w podróży. Nie dość, że przemierza się ogromne odległości, to po drodze zmieniają się klimat, koloryt, języki, charakter i temperament tubylców. W architekturze dostrzega się silne wpływy kolejnych panowań, od Rzymu w II wieku przed naszą erą, przez Arabów, począwszy od 711 roku, po Napoleona i Francję z lat dwudziestych XIX stulecia. A do tego silne piętno kultury Żydów i Cyganów. Kiedy słucham muzyki, a najlepiej słucham i oglądam flamenco, układają mi się w głowie obrazy i dźwięki, których nie można pomylić. Gitara klasyczna Concierto de Aranjuez i postać błędnego rycerza na koniu, w zbroi, z piką w dłoni – Don Kichot z La Manchy, szukający swej Dulcynei i walczący z wiatrakami i całym światem. Wydłużone manierycznie postaci z obrazów El Greca – dowód wolności twórczej i indywidualności malarza wyprzedzającego swój czas. Podobnie Goya, z ekspresją, która zawsze daje mi złudzenie dźwięku, zarówno na obrazach olejnych, jak i rysunkach węglem. A Gaudi w architekturze!? W krępej, dostatniej Barcelonie jego Sagrada Familia czy pojedyncze kamienice wyglądają jak zniekształcone kaprysem niesfornego ucznia, ale tak odmiennie utalentowanego, że nikt nie ośmielił się zabronić mu deformacji. A Buñuel!? Reżyser mojej pretensjonalnej młodości, snobującej się na intelektualizm, z przeczucia raczej niż prawdziwej wiedzy. Viridiana, Anioł zagłady i późniejsze: Dyskretny urok burżuazji i Mroczny przedmiot pożądania; żyletka przecinająca źrenicę w Psie andaluzyjskim – debiucie zrealizowanym z innym surrealistą, Salvadorem Dali! A Picasso! Almodóvar! Penélope Cruz!


  Jak się te nazwiska mają do wina!? Nie wiem, ale nie w tym rzecz. Moja fascynacja winem hiszpańskim bierze się z nich właśnie. Dotyczy to zresztą każdego innego zakątka, w którym wino powstaje. Moje wrażenia biorą się z takich skojarzeń, z dość powierzchownej wiedzy, z przeczuć i zmysłowych kompozycji, których instynktownie poszukuję. To jak na pierwszej próbie czytanej w teatrze: jeśli to Czechow, w wyobraźni pojawia się przestrzeń rozległa, piaszczysta droga przez pole lub łąkę kwiecistą, brzeziniak, jasny płócienny garnitur, słomkowy kapelusz. Słowa padają nieśpiesznie, jakby zamiennie, nie wprost. Zupełnie inaczej zaprzęgniemy bryczkę, zabierając się do czytania Racine’a czy Pirandella, a wszystkie te skojarzenia rodzą się ze strzępów zapachów i zapamiętanych obrazków.


  Nie jestem pewien, czy w moim kontakcie z winem do dziś coś się zmieniło. Czy wielokrotne pobyty i degustacje nauczyły mnie asertywnego odbioru trunku i zajęcia się jego harmonią, balansem, kwasowością, taniną, beczką i wyszukaniem czerstwej czereśni lub lukrecji? W jakiejś mierze pewnie tak, ale z pewnością nie wypleniły naiwności skojarzeń i poszukiwania poezji w dziedzinie, którą uważałem za zaklętą!!! Zarówno jej, jak i mnie dopomóż, Boże pijących!
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  PORTUGALIA


  


  „Nie podporządkować się niczemu – ani człowiekowi, ani miłości, ani idei; mieć tę pełną dystansu niezależność, która polega na niewierzeniu w prawdę ani w pożytek z jej poznania, gdyby jakiś istniał – myślę, że to jest stan, w którym powinno upływać, w swoim własnym towarzystwie, intymne życie umysłowe tych, którzy nie chcą żyć bezmyślnie. Przynależeć – oto banalność. Wiara, ideał, kobieta lub zawód – wszystko to jest celą i kajdankami. Być znaczy być wolnym. Nawet ambicja, jeśli czerpiemy z niej dumę, to obciążenie; nasza duma by się rozwiała, gdybyśmy zrozumieli, że jest sznurkiem, na którym nas prowadzą. Nie: żadnych związków nawet z nami samymi! Wolni zarówno od siebie, jak i od innych, obserwatorzy bez ekstazy, myśliciele bez konkluzji […]”.


  Fernando Pessoa
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  Autor tych słów, Fernando Pessoa, zmarł w 1935 roku, nie dożywszy pięćdziesiątki, a jego Księga niepokoju została wydana pięćdziesiąt lat później. Kiedy ją przeczytałem pierwszy raz, a miałem już wtedy ponad pięćdziesiąt lat, zastanawiałem się, jakim cudem przeżył nawet tyle. Każde jego słowo i ułożone z tych słów zdanie zdaje się zaprzeczać jakiemukolwiek sensowi, z sensem życia włącznie, a może nawet przede wszystkim.


  Nie jestem pożeraczem książek. Aktorstwo skazało mnie na gatunek literacki zwany dramatem. Epika była pożywką niedzielną, odświętną, a codzienność wypełniały dialogi i monologi. Efekty wyczarowywane przez scenografa, kostiumologa, kompozytora i mistrza oświetlenia kreowały świat zdarzeń niecodziennych, wyjątkowych i wzniosłych. Człowiek miewa z nimi do czynienia na tyle rzadko, że może odczuć ich absolutną wyjątkowość. Dla aktora to dzień powszedni. Czytanie utworu na próbach, nauka tekstu na pamięć. To część literacka obróbki tekstu, ale zawsze związana z jego interpretacją. Miesiące prób układają relacje, budują dramaturgię i rytmy, kreślą obraz, który reżyser chce osiągnąć. Obecność innych aktorów na scenie i ćwiczenie wzajemnych zależności, by wreszcie osiągnąć zamierzone emocje, dopełniają nastroju przeżycia kulminacyjnego, operowego wysokiego C. Tu wszystko jest kreowane. Nawet cisza czy pauza na ewentualną reakcję widza. Teatr w swoim najszlachetniejszym wydaniu także intymność kreuje w okolicznościach przeżycia zbiorowego. Gdy teraz o tym myślę i przypominam sobie pisarzy, których zapamiętale czytałem w młodości, i tych, którzy są mi bliscy dzisiaj, to zestaw nazwisk wydaje mi się naturalny, jakby w kontrze do dramatu: Kornel Filipowicz, Erich Maria Remarque, Tadeusz Konwicki, James Jones, Pamuk i Pessoa – ze swą jedyną książką. Tak właśnie, z Pessoą i jego Księgą niepokoju w zanadrzu, znalazłem się pierwszy raz w Portugalii i już zawsze poprzez Pessoę patrzyć będę na ten kraj.


  Zaopatrzony w adres producenta w Douro jadę wynajętym samochodem z Porto. Jesień pokolorowała już winnice na złoto-czerwono, ale owoce w wielu miejscach wiszą jeszcze na krzewach. Październikowy zbiór w tym miejscu nie jest wynaturzeniem. Przeciwnie, po opadnięciu porannych mgieł znad rzeki winorośle grzeją się i osuszają w słońcu. W owocach krzepnie cukier. Wino było bogactwem regionu od czasów rzymskich, ale największą sławę zyskało dzięki traktatowi handlowemu z Anglikami, który wieńczył mariaż króla Jana I z Filipą Lancaster w 1387 roku. Handel rozkwitł pod koniec XVII wieku, a wraz z nim rozrosło się Porto. Ze środkowego biegu Douro spływały doń barki z beczkami wina, które jednak w drodze do Southampton psuło się niemiłosiernie. Postanowiono więc przerywać proces fermentacji w dość wczesnym jej stadium i mający zaledwie 7% alkoholu moszcz zalewać brandy z wytłoków winogronowych. Uzyskiwano w ten sposób wino wzmocnione o zawartości około 20% alkoholu, które nie tylko doskonale wytrzymywało podróż, ale też świetnie starzało się w butelkach. Wino porto stało się symbolem czasów wiktoriańskich w Anglii i do dziś upamiętnia silny wielosetletni sojusz obu krajów.


  Po zjeździe z autostrady w kierunku Peso da Régua droga, wijąc się, zmierza ku rzece. Z góry tarasy winnic wyglądają jak kolorowe wstążki, szerokie na kilka rzędów krzewów, tak jak ukształtowanie terenu pozwala. Widok zapiera dech, ale też uświadamia ogrom pracy włożony w wyrzeźbienie tarasów i umocnienie ich z boku kamiennymi murkami, ograniczającymi osuwanie się podatnego na erozję łupkowego gruntu. Nigdzie tak wyraźnie, jak w górnym biegu Douro, nie objawia się tytaniczna walka człowieka z naturą. Walka o siedlisko szczególne z racji klimatu. Występują tu wyraźne wpływy niezbyt odległego Atlantyku, które dalej na wschód surowieją, zmieniając klimat w kontynentalny. Pasmo Serra do Marão od zachodu chroni dolinę przed letnimi deszczami, łupki rozgrzewa silne latem słońce, a rzeka paruje, oddając krzewom potrzebną wilgoć. Klasa winnic określana jest w tym rejonie w skali od „A” do „F”, między innymi w zależności od odległości winnicy od wody. Najwyżej klasyfikowane są, rzecz jasna, te usytuowane najbliżej.


  Wycięty z ziemi łupek jest kruchy i dość plastyczny. Posłużył człowiekowi jako dachówka, czasem zdobna ściana domu, a w winnicy jest słupkiem mocującym drut podtrzymujący łodygi. Jego grafitowy kolor i faktura harmonijnie współgrają z tym miejscem.


  Z mapy wynika, że jestem blisko docelowej winnicy, ale grubo wcześniej, niż zakładałem i zapowiedziałem swój przyjazd.


  W miasteczku postanawiam zjeść lunch i pokręcić się po okolicy, by nie naruszyć planu zajęć gospodarza. Przy kawie pytam kelnera o drogę do quinty, a ten przyjmuje postawę wyprostowaną i skwapliwie, z nabożnym szacunkiem opowiada, jak mam tam trafić. Widocznie mój producent budzi szacunek w okolicy, może nawet i strach?


  Wjeżdżam w otwartą bramę i brukowaną drogą wzdłuż wysokiego muru z kamienia jadę dość długo. Po prawej stronie równo i, co widać po grubości pni krzewów, bardzo dawno temu wycięte tarasy opadają ku wijącej się w oddali rzece. Wjeżdżam na dziedziniec, okrążam potężną araukarię i parkuję obok kilku aut. Naprzeciw wychodzi mi niewysoki mężczyzna, starszy ode mnie na oko z dwanaście–piętnaście lat, o kruczoczarnych włosach, ubrany w oliwkowe tweedowe spodnie, koszulę z dobrze dobranym krawatem i zapinany blezer. Wita się uprzejmie, ale powściągliwie, i kieruje mnie do domu, w którym mam spędzić resztę dzisiejszego dnia, noc i jutrzejsze przedpołudnie. Dom jest stary i chłodny. Przylega do niego kaplica, co niezawodnie świadczy o szlacheckim pochodzeniu rodziny, bowiem tylko wysoko urodzeni mieli przywilej jej posiadania. W holu domu stoi stary rodzinny powóz, a korytarz wiedzie do dwóch pokoi gościnnych. Gospodarz wskazuje mi jeden z nich i ustala porządek reszty wieczoru:


  [image: ]


  DO KURY PILIŚMY CZERWONY KUPAŻ TOURIGI NACIONAL I TINTA RORIZ W WYDANIU LŻEJSZYM, DOŚĆ SPRĘŻYSTYM, ALE Z WYRAŹNYMI WĄTKAMI SKÓRZANYMI I WANILIOWYMI, NIECO NAZBYT DOMINUJĄCYMI W RELACJI Z DANIEM. SIEDZIELIŚMY OBOK SIEBIE, ZAJMUJĄC MOŻE DWUDZIESTĄ CZĘŚĆ OGROMNEGO STOŁU Z CZARNEGO DĘBU, W SŁABYM ŚWIETLE ŚCIENNYCH KINKIETÓW I CZUŁEM SIĘ TROCHĘ JAK DIEGO DE LA VEGA Z FILMU O ZORRO OGLĄDANEGO W DZIECIŃSTWIE.
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  – Proszę odpocząć, jest siedemnasta, mam jeszcze kilka obowiązków, więc nie będę mógł się panem zająć, kolację zjemy o wpół do ósmej, będzie skromna, gdyż będziemy jeść tylko to, co sam produkuję, przed kolacją proponuję aperitif w sąsiednim budynku, na piętrze – zatem do zobaczenia.


  Spowija mnie rytuał z dawno minionej epoki i atmosfera domu, który tkwi w niej nastrojem, wyposażeniem i zapachem. Po odświeżeniu i zmianie ubrania okazuje się, że mam jeszcze sporo czasu, by obejrzeć salon, ogród i przyległości. W salonie moją uwagę przykuwa drzewo genealogiczne, gęsto zapisane imionami, nazwiskami i datami. Pierwsze gałęzie wyrastają w XIII wieku, później robi się gęsto od odnóg, bocznych linii i powinowactw, z Burbonami włącznie. Aha! Jestem w posiadłości hrabiego da Costa Seixas, która wyrosła na lennach, jakie rodzina otrzymała od Henryka Żeglarza w 1446 roku za zasługi w krzewieniu wiary i umacnianiu potęgi Portugalii na świecie. Wszystko jasne! Wiemy, jak wyglądało krzewienie wiary. W Ameryce Południowej w okresie kolonizacji hiszpańsko-portugalskiej, to jest w XV wieku, krzewiono ją tak, że miejscowe ludy tego nie przeżyły. Rodzina hrabiego musiała się dobrze zasłużyć, bo otrzymała dwa tysiące hektarów, co jak na mały powierzchniowo kraj było lennem poważnym. Do dziś uprawiają tam zboża, ryż, dąb korkowy, oliwki i, ma się rozumieć, wino! Determinacja krzewienia wiary musiała być ogromna, skoro ledwie milionowa populacja podbiła Brazylię – dziś powierzchniowo piąte państwo na świecie. Potem włożyła też trochę wysiłku w działania na południowo-wschodnim i południowo-zachodnim wybrzeżu Afryki. Zaznajomiony ze sprawnością przodków hrabiego, zjawiłem się w saloniku przedjadalnym. Ściany obite materiałem, serwantki z kryształową i porcelanową zastawą, dużo rycin i sufit bogato rzeźbiony w sceny polowań. Punktualnie o 19:00 wszedł hrabia Eduardo, spytał, czy wypocząłem, i zaproponował aperitif w postaci białej malvasii domowej produkcji. Na stolikach ustawiono talerzyki z przekąskami: oliwki, kawałki twardego sera i suszonej kiełbasy, krakersy i tym podobne. Chcąc usłyszeć więcej o domu i posiadłości, opowiedziałem o wrażeniach po obejrzeniu drzewa genealogicznego. Nie zawiodłem się! Hrabia chętnie dosiadł tego konika i jego chrypliwy głos długo odbijał się od kryształu kielichów. Bodega, w której jesteśmy, miała kilka wcieleń. Swój obecny kształt zyskała w XVII wieku, araukaria na dziedzińcu jest z 1826 roku, rodzina korzysta z kaplicy do dziś, tylko ksiądz, już nie biskup, jest przyjezdny, nie rezyduje w posiadłości jak dawniej. Głodny i coraz śmielszy po drugim kieliszku malvasii, sięgnąłem po kiełbaskę i gdy już miałem ją umieścić w paszczy, usłyszałem pytanie:


  – Jada pan kiełbasę do białego wina!?


  Zamarłem. Zarumieniony i kompletnie zbity z tropu zostałem z plastrem przed ustami.


  – Przepraszam za ten okrzyk! – rzekł hrabia z uśmiechem. – Dziś tak trudno o dobrą służbę.


  Sprawczyni mojego cierpienia pojawiła się za chwilę w jadalni, przywołana dzwoneczkiem leżącym tuż przy talerzu hrabiego, po prawej. Potężna Murzynka w czepku i chyba pięciu spódnicach, fartuchu i w białych rękawiczkach wniosła wazę z zupą – dość pożywnym bulionem z bliżej nie znanymi mi liśćmi. Niosłem ją do ust ciężką srebrną łyżką z talerza z grawerunkiem na obrzeżu. Widelec wielkości ogrodowych grabek i podobnych rozmiarów nóż posłużyły do rozwarstwienia domowej kury podanej w towarzystwie ziemniaczków i pieczonych pomidorów faszerowanych delikatnie tartą bułką i czosnkiem. Każde pojawienie się służącej anonsował dzwoneczek. Do kury piliśmy czerwony kupaż tourigi nacional i tinta roriz w wydaniu lżejszym, dość sprężystym, ale z wyraźnymi wątkami skórzanymi i waniliowymi, nieco nazbyt dominującymi w relacji z daniem. Siedzieliśmy obok siebie, zajmując może dwudziestą część ogromnego stołu z czarnego dębu, w słabym świetle ściennych kinkietów i czułem się trochę jak Diego de la Vega z filmu o Zorro oglądanego w dzieciństwie. Owoce kandyzowane na deser i podobny kupaż, tym razem mocno beczkowy, w starym stylu, z długim finiszem. Wino zdecydowanie łagodzi obyczaje, przynajmniej hrabiego, bo moje od wjazdu do quinty były potulne i podległe kilku wiekom portugalskiej ekspansji kolonialnej. Nawet dostałem pochwałę od hrabiego za polskiego papieża, jakbym to ja go osadził na Piotrowej Stolicy.


  Kawę podano nam w bibliotece, do niej cygaro i mały quiz!


  – Co pan wie o porto?


  „Ha! Nie ze mną te numery, hrabio! O winie wzmacnianym porto wiem niedużo, ale zwykłego wina wypiłem dziś ilość wystarczającą, by nie zacząć się znów lękać! W końcu papież jest Polakiem!” – perorowałem w duchu.


  Hrabia opowiedział mi zatem, jak zajmował się porto u wielkiego Sandemana, gdzie przez dziesięć lat był głównym blenderem. Dziś robi trochę swojego, na specjalne okazje.


  – Czy rozpozna pan wiek pierwszego? – spytał.


  – Nie, panie hrabio, nie mam nawet koncesji na jego sprzedaż, bo porto w Polsce, kraju papieża, traktuje się jako alkohol mocny!


  Ciemnobordowy napój pochodził z 1974 roku – zapamiętałem, bo wtedy, gdy hrabia go tworzył, rodził się mój pierwszy syn, Mikołaj.


  – W takim razie na zdrowie!


  – A drugie?


  Brązowy kolor porto wskazywał na stary trunek, ale i tym razem nie odważyłem się zgadywać. To rocznik 1863! No proszę! My stawialiśmy kosy na sztorc w powstaniu styczniowym, a oni w tym czasie porto mieszali!


  Rewolucje i powstania okazały się tematem źle trafionym, bo hrabia, rzecz jasna, ludową rewolucję „goździków” przeklina, jedynym dobrym władcą (poza Henrykiem Żeglarzem) był Salazar, a w Hiszpanii Franco! No to cyk! Za papieża i za to, że uporaliśmy się z czerwoną zarazą! I jeszcze jeden za członkostwo w Unii Europejskiej – choć, jak stwierdził potem hrabia, minie jeszcze duuużo czasu, zanim się z nią oswoimy… No cóż… dobrej nocy, hrabio.


  Rankiem wcześnie podnoszę się z łóżka. Ogród od strony doliny tonie już w słońcu, pierwsze rzędy tarasów winnych też, ale reszta spowita jest mgłą znad rzeki. Cicho, ciepło. Zrywam kiść z krzewu. Owoce tuż przed zbiorem są słodkie i soczyste. Z domu dociera do mnie zapach kawy i świeżego pieczywa; po porannym spacerze kusi szczególnie. Domowe konfitury smakują wybornie. Srebrne dzbanki do kawy i mleka, cukiernica, zmiotka i szufelka do sprzątania okruchów ze stołu, podpórki do sztućców. Piękny, zastygły w czasie świat hrabiego Eduarda.


  Na odchodnym gospodarz zwierza mi się z problemu: ze swą żoną, Angielką, nie mają dzieci, quinta nie ma sukcesora. Są co prawda jacyś kuzyni, ale to ludzie zupełnie nieodpowiedzialni, chcieliby wszystko sprzedać i podróżować po świecie. Podróżować!? A przecież świat jest tutaj! Wczoraj oczami wyobraźni widziałem hrabiego na plantacji kawy w Brazylii, z pejczem w ręku, w wysokich butach i bryczesach, jak pogania czarnych niewolników, a teraz mi go nagle żal. Odprowadza mnie do auta, po drodze mijamy ptaszarnię: bażanty, perlice, przepiórki i japońskie kaczki. Hrabia wskazuje kaczkę i zachwala jej jakość: ważne, by ukręcić jej łeb, nie ucinać! Wtedy krew zostaje w mięsie, a to najważniejsze! Aha… to jednak wyjeżdżam bez żalu.
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  WINOGRONA ROSNĄ TU NA RÓŻNYCH WYSOKOŚCIACH: OD 50 DO 500 METRÓW NAD POZIOMEM MORZA. TO DUŻA AMPLITUDA I SIŁĄ RZECZY MA WPŁYW NA SIEDLISKA POSZCZEGÓLNYCH SZCZEPÓW. GŁÓWNĄ ODMIANĄ JEST TOURIGA NACIONAL (UWIELBIAM TEN SZCZEP), INNE TO TINTA RORIZ, TOURIGA FRANCA, TINTA BARROCA, TINTO CÃO, SOUSÃO, MALVASIA FINA, FABIGATO I VIOSINHO. PIĘKNIE BRZMIĄCE NAZWY NOSZĄ SZCZEPY RÓWNIE SMACZNE, DAJĄCE RÓŻNORODNE, ZASKAKUJĄCE, ZARÓWNO PROSTE, CODZIENNE I BEZPRETENSJONALNE WINA BIAŁE I CZERWONE, JAK I BARDZIEJ ZŁOŻONE, Z DUŻĄ POTENCJĄ STARZENIA WINA BECZKOWE…
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  Drugi producent, do którego trafiam w Douro, w niczym nie przypomina hrabiego Eduarda. To młoda, urodziwa kobieta, Marta Macedo, współwłaścicielka i zarządzająca Quintą do Filoco. Niewysoka, czarnooka i stale uśmiechnięta, oprowadza mnie po domostwie, którego większa część ma ponad sto pięćdziesiąt lat: dom mieszkalny, dziś przeznaczony wyłącznie dla gości, piękny kamienny basen usytuowany nad winnicą oraz niewielki podręczny magazyn win. Przetwórnia, butelkownia i biuro quinty znajdują się w pobliskim miasteczku Tabuaço. Obiad jemy w małej restauracji, odrywając od posiłku rodzinę, która ją prowadzi. Jest już po godzinach, ale Marta ma tu specjalne względy. Do jedzenia podane zostaje jej wino.


  Tabuaço jest maleńkie i wydaje się wyludnione nie tylko z powodu pory sjesty. Wielu mieszkańców, zwłaszcza młodych, opuściło je w poszukiwaniu pracy i możliwości rozwoju. Widać, że to nie tylko polski problem. Czy to rzeczywiście problem? Rodzima opozycja parlamentarna zawsze używa tego argumentu, by udowodnić niewystarczające starania rządzących o tak zwaną emigrację. Wydaje mi się to mocno naciągane. Mobilność młodych jest naturalna, zwłaszcza że warunki są sprzyjające. Miraż lepszego świata był zawsze powodem migracji ludów i nic nie powstrzyma tego zjawiska, także w przyszłości. To jakaś uporczywa maniera rodzimych polityków, by bez przerwy i bez refleksji upatrywać biedy emigracyjnej na modłę przełomu XIX i XX wieku i nieustannie przywoływać Sienkiewiczowskiego Latarnika. Świat się zmieszał. Różnorodność jest bogactwem, nie przekleństwem. „Narody, narody. Po diabła narody” – śpiewał Jacek Kaczmarski. Uznają go za swojego, bo był antykomunistą, ale mam wrażenie, że niewielu z dzisiaj rządzących kombatantów wsłuchało się w te słowa.


  Marta zdaje się nie przejmować emigracją swoich ziomków, ma zupełnie inny problem. Quintę założył jej dziadek Jeremiasz, a powiększyli do stu trzydziestu hektarów ojciec wraz z bratem, czyli stryjem Marty. Cała rodzina zajmowała się budową dróg, tu, w Portugalii, i w odległej byłej kolonii portugalskiej, Angoli. Winnica była lokatą kapitału. Marta zajęła się nią z pasją, skończyła studia enologiczne, wprowadziła nowe metody produkcji, ale wciąż nie ma prawa własności, nie czuje, że może swobodnie podejmować decyzje, nie widzi też jasno przyszłości. Choć to ją deprymuje, nie ustaje w ulepszaniu winnicy i przetwórni.


  Winogrona rosną tu na różnych wysokościach: od 50 do 500 metrów nad poziomem morza. To duża amplituda i siłą rzeczy ma wpływ na siedliska poszczególnych szczepów. Główną odmianą jest touriga nacional (uwielbiam ten szczep), inne to tinta roriz, touriga franca, tinta barroca, tinto cão, sousão, malvasia fina, fabigato i viosinho. Pięknie brzmiące nazwy noszą szczepy równie smaczne, dające różnorodne, zaskakujące, zarówno proste, codzienne i bezpretensjonalne wina białe i czerwone, jak i bardziej złożone, z dużą potencją starzenia wina beczkowe, o bukietach i smakach, których trudno doświadczyć gdzie indziej. Po kolacji w quincie i degustacji wszystkich filoco Marta częstuje mnie swoim porto, którego przecież w domu winiarza z Douro zabraknąć nie może. W Polsce wina Marty cieszą się ogromną popularnością, a jej wizyty w moich sklepach ściągają wielu ludzi żądnych spotkania z pogodną i bezpośrednią producentką z odległej Portugalii.


  Nazajutrz Marta zabiera mnie swoim terenowym land-roverem do Minho, legendarnej krainy vinho verde, być może najbardziej znanej w świecie prowincji winiarskiej Portugalii. Istnieje nawet teoria mówiąca o przedrzymskiej tradycji uprawy winnej latorośli w tym regionie. W cokolwiek by wierzyć, wiadomo, że leżące na północno-zachodnim wybrzeżu Minho, kolebka Portugalii, już w połowie XIV wieku miało podpisaną umowę z Edwardem III, królem Anglii, o wymianie vinho verde za wełnę angielską. Od XVII wieku głównie kupcy angielscy rozdawali karty w handlu z Portugalią, a poza tekstyliami na wino wymieniano czarnych niewolników oraz dorsze – bacalhau to do dziś filar kuchni portugalskiej. Charakterystyczne dla regionu Minho były uprawy wysokopienne, najbardziej naturalne dla winorośli, która jest pnączem. Można je gdzieniegdzie spotkać i dziś. Wysoko zawieszone grona są typowe w klimacie wilgotnym, a z takim mamy do czynienia na północnym zachodzie. Ilość opadów waha się tu od 1500 do 2000 milimetrów rocznie i bardzo często występują one w okresie zbiorów. Stąd wcześniejszy zbiór zwie się tu zielonym. Zatem nie od koloru wina, ale od niedojrzałych, czyli zielonych owoców pochodzi nazwa vinho verde. Zwłaszcza że pod nią kryją się nie tylko wina białe, najliczniejsze, ale i czerwone oraz nieliczne różowe. Przepisy apelacji DOC vinho verde zalecają takie szczepy, jak: alvarinho, loureiro oraz arinto, avesso, azal blanc, batoca i trajadura. Z czerwonych: vinhao, azal tinto, espadeiro, amaral, borraçal i inne. Zarówno białe, jak i czerwone, wina tamtejsze są najczęściej kupażami wszystkich dopuszczalnych szczepów i charakteryzuje je dość wysoka kwasowość, niski alkohol i niebywała świeżość. Nie są to wina trwałe i najlepiej smakują w porze letniej, jako bardzo młode. Od kilku lat obserwuję stały wzrost sprzedaży vinho verde latem, zwłaszcza że są to trunki niedrogie.
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  Louis, zaprzyjaźniony z Martą producent z Minho, oprowadza mnie po hali z leżakującym w kadziach vinho verde. W kieliszku jest jeszcze mętne i z silnym odorem drożdży, ale kierunek, w którym będzie zmierzać, jest już wyczuwalny. Jego wersja dojrzała towarzyszyć nam będzie do obiadu, który zjemy przy rodzinnym stole w domu z XVII wieku. U szczytu zasiądzie mama Louisa, po bokach jego siostry i bracia, a na drugim krańcu ojciec. Hasło do rozpoczęcia posiłku da mama dzwonkiem, który jest umieszczony w podłodze, pod butem. Na jego dźwięk zjawiają się służące z przystawkami w postaci marynowanych i grillowanych anchovasów, oliwek i papryki faszerowanej oraz warzywnych sałatek. Główne danie to kilka rodzajów bacalhau: w pomidorach, pod beszamelem i z ziemniaczkami pod szafranowym sosem. Bacalhau to suszony dorsz atlantycki, moczony długo przed przyrządzeniem. Vinho verde smakuje z nim wybornie. Patrzę na potomków kolejnego szlacheckiego domu portugalskiego i rozmyślam o czasach ekspansji tego niewielkiego narodu.


  Portugalia była pierwszym państwem na świecie, które zaczęło prowadzić politykę kolonialną – w 1415 roku, a w połowie XVI wieku było absolutnym liderem światowego handlu. Królestwo liczyło wówczas około miliona mieszkańców! Lista kolonii portugalskich jest długa. Warto wymienić choćby najważniejsze. W Afryce: Ceuta, Agadir, Tanger, Angola, Gwinea Bissau i Cacheu, Mombasa, Mozambik, Wyspy Zielonego Przylądka, Zanzibar. Na Bliskim Wschodzie: Bahrajn, Ormuz. Dalej Indie Portugalskie, prowincje na Dalekim Wschodzie i w Archipelagu Malajskim, z Makau, Timorem i Malakką. Wreszcie potężne terytoria w Ameryce Środkowej i Południowej: Barbados, Brazylia, Peru, Gujana i Urugwaj. I jeszcze Madera i Azory na Atlantyku.


  W domu Louisa nie pada słowo o dawnej potędze, ale „pańskie” maniery są wyczuwalne. Inaczej niż u hrabiego Eduarda, który jawnie nawiązywał do czasów świetności i nie szczędził mi pouczeń. W obu domach obecność czarnych pracowników z dawnych kolonii nie daje zapomnieć o niechlubnych czasach handlu niewolnikami. Marta wydaje się mieć dystans do historii swego kraju. Nie zajmuje jej ani pochodzenie, ani duma z byłych kolonii, raczej kłopot z ojcem i stryjem zajętymi budowami w Angoli i unikającymi rozmów o sukcesji. Wyzwolenie kolonii spod panowania portugalskiego to dla mnie wcale nie zamierzchła historia. Ich wolność nastała w latach mojej młodości, więc myślę sobie, że te głębokie refleksje przy dorszu wcale a wcale nie są abstrakcyjne! Żegnam dostojnych domowników i ściskam Martę, którą będę w przyszłości odwiedzał kilka razy, ściągając do niej wielu przyjaciół spragnionych wspaniałych widoków i pysznego wina pitego w towarzystwie niezastąpionej Marty Macedo.
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  ZUPEŁNIE NOWA ZELANDIA


  


  Jesteśmy na krańcu świata. By tutaj dojechać, trzeba spędzić w powietrzu od dwudziestu dwóch do dwudziestu czterech godzin, w zależności od linii. To trochę jak podróż do przyszłości – jest ta sama godzina co w Białymstoku, tyle że dwanaście godzin później; ciekawe doświadczenie. Nowa Zelandia jest nagrodą za długą i siłą rzeczy męczącą podróż.
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  Myślę, że musiała olśnić nawet mało wrażliwych przestępców z Wysp Brytyjskich zesłanych za swoje złe czyny do Australii. W XVIII wieku zapuszczali się tu, polując na foki i wieloryby. Przed nimi, w 1642 roku, odkrycia północnej wyspy dokonał holenderski żeglarz Abel Tasman, ale próba osiedlenia się na tym lądzie napotkała gwałtowny opór Maorysów, ludu wysp Oceanii, którzy, poczynając od Wyspy Północnej, zaczęli zaludniać Nową Zelandię od połowy XIII wieku. Tasman zwiał razem z ocalałą załogą i na prawie dwieście następnych lat zapomniano o Nowej Zelandii. Ponownego odkrycia dokonał kapitan Cook, ale potyczki z Maorysami trwały jeszcze długo, by po dwóch krwawych i przegranych przez Maorysów wojnach doprowadzić do podporządkowania Nowej Zelandii Koronie brytyjskiej. Dopiero w 1947 roku stała się ona niezależnym państwem. Nieszczęsny kapitan Cook padł później ofiarą swego nazwiska i pewnikiem został ugotowany wraz z załogą swego statku, choć nieco dalej, bo w okolicach Haiti. Dzisiejsi potomkowie Maorysów, których można spotkać także jako kelnerów w restauracjach, lubią rzucić żarcik o potrawce z białego człowieka. Na Wyspie Północnej, cieplejszej i gęściej zaludnionej, z dwoma dużymi miastami, Auckland i stolicą Wellington, Maorysi widywani są częściej niż na Wyspie Południowej; mają swoją stałą reprezentację w jednoizbowym parlamencie, silną drużynę rugby, cepeliowską nieco wioskę, w której pokazują odwiedzającym, jak mieszkali, żyli i polowali ich przodkowie. Zwiedzanie kończy występ zespołu pieśni i tańca oraz wypasiona kolacja zupełnie nie w stylu plemiennym.


  Znacznie ciekawsza, zwłaszcza przyrodniczo, okazuje się Wyspa Południowa, słabiej zaludniona, co tylko podkreśla jej naturalny urok. Dróg jest niewiele, a te, które są i nazywają się godnie: highway lub national, to zwykłe dwupasmówki, niezbyt szerokie, z dobrą nawierzchnią i licznymi zatoczkami widokowymi albo piknikowymi. Ruch samochodowy jest na nich niewielki, nie brakuje za to rowerzystów i pieszych z plecakami, mimo że to kraina górzysta.


  Jednak najliczniejszą grupą mijanych stworzeń są owce. W Nowej Zelandii przypada ich dziesięć (!) na każdego mieszkańca i to po tym, jak w ostatnich latach populacja tych zwierząt zmniejszyła się o połowę. Ogromne stada wełnistych merynosów pasą się na zielonych połoninach, a gdy wykoszą trawkę do gruntu, przepędzane są na sąsiednie, uprzednio dobrze podlane i odtworzone pastwiska. Podobnie jest z krowami i jeleniami wapiti, wschodnioazjatycką odmianą jelenia europejskiego. Zielona wyspa jest dużym eksporterem mięsa, a w drugiej kolejności mleka i jego przetworów. Przemysłu na południowej wyspie nie ma, czystość powietrza szokuje i sprawia, że ma się wrażenie kraju dziewiczego, zwłaszcza że miejscowi cywilizują swój dom w sposób bardzo przemyślany. Szlaków turystycznych, ścieżek, tras spływów górskimi wodami i wycieczek stateczkami po południowych fiordach jest mnóstwo, ale wszystkie zaprojektowane minimalistycznie, by jak najmniej ingerować w naturalny krajobraz. Jak pewna urocza ławeczka, ustawiona dyskretnie z widokiem na wodospad. Wymusza to dyscyplinę, także wśród przyjezdnych, nie ma śmieci i innych pozostałości po turystach, a miejscowi poczucie czystości i porządku wysysają z mlekiem matki.


  Jeśli się zastanowić nad strukturą etniczną mieszkańców Nowej Zelandii i faktem, że podobnie jak w Australii ich praprzodkowie byli proweniencji raczej szemranej, to można wysnuć śmiałą teorię o podobieństwie resocjalizacji więźniów poprzez na przykład kontakt ze zwierzętami ze schronisk – pomysł coraz częściej ostatnio stosowany w systemie penitencjarnym. Jak się w tym raju – nagrodzie za morderczą podróż – ma wino? Ma się dobrze, nawet bardzo dobrze! Jego historia nie jest długa, ot, proporcjonalna do historii kraju, który liczy sobie ledwie około dwustu lat. Nie ma więc tym razem mowy o wielowiekowej tradycji, o pokoleniach rodów winiarskich zasiedziałych w jednym miejscu, o tak zwanych starych krzewach i tak dalej. Pierwsze nasadzenia robiono tu XIX wieku, ale te najważniejsze są związane z boomem winnym końca lat siedemdziesiątych XX wieku. Sukces sprzedażowy odmiany sauvignon blanc daje początek winiarstwu nowozelandzkiemu, rozkwitającemu od lat dziewięćdziesiątych minionego stulecia, i plasuje wino na ósmym miejscu pośród produktów eksportowych tego kraju. Winnice zakładano najpierw na wyspie cieplejszej, północnej, ale dziś dla wszystkich pijących i interesujących się winem jasne jest, że najlepsze butelki pochodzą z dwóch regionów Wyspy Południowej, z Marlborough i z Central Otago. Klimat obu wysp jest zdecydowanie morski, a jednocześnie stabilny, prądy od strony Antarktydy ochładzają powietrze; stała ilość opadów i dość długi okres wegetacji sprawiają, że wina są esencjonalne i bardzo zróżnicowane, a duża amplituda temperatur dziennych i nocnych przydaje im kwasowości. Te warunki wymusiły na plantatorach taki sposób prowadzenia krzewów, który sprzyja przewiewności i lepiej ustawia owoce do słońca. Bardzo to widowiskowe: krzewy cięte są profilowo, a dwie główne łodygi idące od pnia w przeciwnych kierunkach wznoszą ku górze kilka odnóg, tworząc jakby świecznik, menorę. W mieście Blenheim, stolicy regionu Marlborough, w każdym punkcie informacyjnym, większej restauracji czy hotelu można otrzymać mapki z zaznaczonymi na nich winnicami, więc nie sposób nie trafić.


  Mam na tej mapce trzy adresy moich producentów i dwa dni na ich odwiedzenie. Poza kurtuazją i rzadką przecież okazją pobytu na antypodach łączą mnie z nimi bliskie relacje, a meldunek o moim przyjeździe mobilizuje ich szczególnie. Konrad Hensler zaprasza do domu, Sigrun, jego żona, piecze pizzę w prawdziwym piecu opalanym drewnem. Konrad twierdzi, że piec jest najlepszą częścią domu. Pizza jest doskonała, ale i dom wymyślony odlotowo: wygląda trochę jak latający spodek, który wylądował w środku winnicy, kamień, drewno i szkło, bardzo przestronnie i raczej surowo, w zgodzie z charakterem gospodarzy. Sigrun właśnie wróciła z pieszej dwudniowej wycieczki w góry, a Konrad, Niemiec z małej bawarskiej wioski, to wzór odwagi, samodzielności i hartu ducha. Starszy ode mnie o parę lat, przy kolejnych kieliszkach wina opowiada mi historię swego życia. Jako osiemnastolatek dał dyla przed wojskiem do RPA. Pracował w różnych miejscach i z różnym szczęściem, a przy każdej próbie powrotu do Niemiec był pytany przez ojca, czy zarobił już tyle, by wrócić. Patrzę na mojego rówieśnika, słucham jego opowieści i myślę sobie, jak różnie układały się nasze losy. A z perspektywy miejsca, w którym pijemy teraz jego wino, byliśmy prawie sąsiadami. Jego kraj był dla mnie wrogi. Nazwiska Czaja i Hupka, głównych rewizjonistów, pojawiały się na pierwszych stronach gazet w Polsce co drugi dzień, Niemiecka Republika Federalna (BRD) była krajem słusznie izolowanym i niedostępnym dla nas, odgrodzonym systemem zasieków granicznych od zaprzyjaźnionej Niemieckiej Republiki Demokratycznej (DDR), przezywanej przez nas: Dojcze Dramatisze Republik. Kiedy Konrad zaczynał dorosłe życie, szukając szczęścia poza krajem, ja kształtowałem swą wrażliwość patriotyczną w marcu 1968 roku, by potem, po zdaniu egzaminu do Państwowej Wyższej Szkoły Teatralnej w Warszawie, dojrzewać politycznie przy kolejnych wielkich datach naszej historii: Grudzień ’70, Radom ’76, Stocznia ’80, stan wojenny ’81, wybory ’89. Wystarczy tej wyliczanki, bo ani się człowiek obejrzał, a zrelacjonował pół życia.


  Ależ miło patrzeć na starego Niemca, lekko zaróżowionego po spożyciu swojego nowego wina Blush, z poczuciem, że tamte czasy już za mną. Widocznie trzeba przeżyć swój kawałek historii, by zdać sobie sprawę, że własny los bierzemy we własne ręce, kiedy inni zabiorą od nas swoje. Dzieci Sigrun i Konrada studiują w Melbourne. To fajne miejsce, mówią: otwarte, żywe, świetne restauracje. Lubią też Hongkong i Singapur. Tam sprzedają najwięcej. Jasne. Dla Nowej Zelandii i Australii Azja jest największym rynkiem zbytu, no i Wielka Brytania, rzecz oczywista. Do kolekcji win Konrada, które od paru lat stoją na półkach moich sklepów, dołączam Blush – rumieniec wspomnień uroczego wieczoru.
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  OD DZIŚ W PINOTACH I SAUVIGNONACH OD MICHAELA BĘDĘ CZUŁ RÓWNIEŻ ZAPACHY, SMAKI Z TEGO DNIA, A PRZED OCZAMI BĘDĘ MIAŁ PODZIWIANE WTEDY WIDOKI. BĘDĘ WIDZIAŁ TWARZE WSZYSTKICH SPOTKANYCH W WINNICY SERDECZNYCH LUDZI, ZADOWOLONYCH Z TEGO, ŻE TAM SĄ. I BĘDĘ TEŻ WIEDZIAŁ, JAK MICHAEL NA PLANIE FILMU W KANADZIE ZAZDROŚCIŁ MI, ŻE SIEDZĘ POD DRZEWKIEM OLIWNYM W JEGO WINNICY I PIJĘ WINO! O!
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  Winnice Fromm i Seresin są od siebie niezbyt odległe, bliskie są też ich idee tworzenia wina. Założyciel pierwszej, Georg Fromm, jest jednym z czołowych winiarzy szwajcarskich i głównie tam tworzy swoje wina. Powstałą w 1992 roku winnicę w Blenheim oddał w ręce swojego przyjaciela, enologa, również Szwajcara, Hätscha Kalberera. Ze względu na charakter i pochodzenie obu panów winnica ma zacięcie europejskie i dziś prowadzona jest jako biologiczna i biodynamiczna. Nie używa się w niej pestycydów, za nawóz służą komposty naturalne, a opryski robi się przy użyciu środków ziołowych. Prawie całkowicie ograniczono też irygację krzewów, zjawisko bardzo powszechne w Nowej Zelandii. Powstają tu cztery linie doskonałych win ze szczepu pinot noir: Fromm, która oddaje charakterystykę pojedynczych siedlisk, ze stylistyką każdego terroir, Clayvin Vineyard – nazwę swoją bierze od clay soil, gliniastego podłoża, dającego winu doskonałą strukturę, Brancot Valley i La Strada, najbardziej popularną i, co ważne, tańszą od pozostałych, a także utrzymaną najbardziej w nowoświatowym stylu. Z czerwonych mają też malbeca i świetne syrah, a z białych: sauvignon blanc, chardonnay, rieslinga, pinot gris i gewürztraminera. Gdy mowa o cenie win z Nowej Zelandii, to szczęka nieco opada. Pod tym względem ustępują one jedynie winom francuskim.


  U Michaela Seresina zatrzymam się na dłużej. Moją wizytę poprzedziły liczne maile, które miały ustalić konkretny dzień i godzinę spotkania. Z Michaelem poznaliśmy się kilka tygodni wcześniej, podczas spotkania i kolacji degustacyjnej w Warszawie przy okazji jego corocznego pobytu na Camerimage w Bydgoszczy. Ten najlepszy polski festiwal filmowy poświęcony jest operatorom, a Michael, poza tym, że robi doskonałe wina, jest właśnie wybitnym operatorem z niemałym dorobkiem. Współpracował z Alanem Parkerem, ale nie tylko, ma swój wkład również w produkcje hollywoodzkie, takie jak Midnight Express, Ptasiek, Harry Angel z Robertem De Niro i Mickeyem Rourke, Życie za życie z Kate Winslet i Kevinem Spacey czy Harry Potter.


  Na degustację w Warszawie przybyły nasze sławy winiarskie, z Markiem Bieńczykiem, Wojtkiem Bońkowskim i kolegami z Winicjatywy na czele, a ze świata filmu zaprosiłem Allana Starskiego, zdobywcę Oscara za scenografię do Listy Schindlera. Żeby Michael poczuł, że my filmy też robić umiemy, a na winie znamy się, jak mało kto! Rzecz jasna, nie musiałem go o tym zapewniać, Michael przyjeżdża do Polski regularnie, poza tym jest świetnym facetem, z doskonałym poczuciem humoru i umiejętnością życia, o której miałem się dopiero przekonać, jadąc do jego winnicy. Byłem tam już parę lat wcześniej, szukając win nowozelandzkich w towarzystwie Marka Bieńczyka. Zamawialiśmy wina w restauracjach i te, które nam podeszły, odszukiwaliśmy następnego dnia w winnicy. Bez uprzedzenia i rekomendacji zostaliśmy potraktowani jak dziesiątki innych odwiedzających liczących na darmową degustację. Sami też nie poświęciliśmy winnicy szczególnej uwagi, uważając jakość samych win za wystarczający powód, by przywieźć je do Polski. Tym razem nie popełniłem tego błędu i posiadłość Seresina zwiedziłem z dużą uwagą i… zachwytem, a podjęty byłem, muszę przyznać, po królewsku.


  Pod nieobecność gospodarza, który doli filmowca jeszcze nie porzucił i był w tym czasie na planie zdjęciowym w Kanadzie, funkcję przewodnika po winnicy pełnił Colin, rosły Australijczyk odpowiedzialny za całe gospodarstwo. Na podjeździe przesiadłem się do jego terenowego pick-upa i ruszyliśmy między rzędy krzewów. Najpierw przystanek przy oprysku: Tina, młoda Finka, powozi bryczką, na której leży beczka wypełniona miksturą robioną na miejscu z naturalnych komponentów. Wymieniamy uścisk dłoni, siwy konik ma czas na odpoczynek, a ja pytam Tinę, jak długo tu pracuje i jak jej się podoba. Jej twarz wyraża radość. W Finlandii zima, a tu świeci słońce i ludzie są wspaniali, czuje się jak w raju. Ze wzgórza oglądamy całą winnicę, sto sześćdziesiąt hektarów. Colin pokazuje uprawy: tutaj sauvignon blanc, a tam pinot noir. W środku pasek młodych plantów, objeżdżany traktorem z płytkim pługiem przez Jessicę, Amerykankę z Kalifornii. Pług wyrywa nadmiar chwastów, by nie dusiły młodych sadzonek; później już nie będą szkodliwe, stanowiąc naturalne środowisko. Wszędzie widzę kopce kompostowe. Opadłe gałęzie, liście, odchody krów i owiec – wszystko wymieszane z ziemią jest podłożem dla warzyw w przydomowym ogródku, podobnie jak skorupki po jajach od kur z własnego kurnika i wszelkie resztki nadające się na kompost. Przetworzony będzie służył także do oprysków, kupować go będą sąsiednie gospodarstwa, jak choćby Fromm. W jednej z alejek między rzędami krzewów zastajemy dwie dorodne świnki w błotnej kąpieli – specjalnie dla nich stworzonym spa. Colin tłumaczy, że co prawda większość osób pracujących na farmie, podobnie jak Michael, jest wegetarianami, ale mają pracowników z Togo, którzy żywią się mięsem, więc z myślą o nich hodują świnki. „Ci z Togo to bardzo pogodni ludzie”, mówi Colin. „Pracują za jedzenie, tak nakazuje im ich religia. Często słyszymy, jak śpiewają w pracy, są szczęśliwi, uczymy się od nich takiej relacji z życiem”.


  W gaju oliwnym, na który składają się drzewka toskańskie, spotykamy Rashida, Hindusa. Na moje pytania odpowiada chętnie, jakby na nie czekał. Widać, że i on jest w tym miejscu z własnego wyboru. Drzewka musiały przejść półroczną kwarantannę pod państwową kuratelą. Nowa Zelandia panicznie boi się wszelkich biologicznych zaraz. Ma swoje endemiczne rośliny, ma swoje systemy ochronne, jest jako wyspa naturalnie izolowana i dba, by tej równowagi nie naruszyli żadni niekontrolowani przybysze z zewnątrz. Zakaz wwożenia żywności, roślin i zwierząt jest ściśle przestrzegany.


  Po blisko dwugodzinnym objeździe farmy zasiadamy przy nakrytych stołach w „restauracji” pod oliwkami. Przez gałęzie przebija jasne słońce. Bywa ono groźne dla nowo przybyłych. Promieniowanie ultrafioletowe w Nowej Zelandii jest bardzo silne, trzeba się przed nim chronić. Posiłek przygotowała Marsha – skośnooka, uśmiechnięta ochmistrzyni. Różne rodzaje sałat, pieczone buraczki, fasolka szparagowa i wyśmienita ryba przyprawiona na azjatycką modłę. Ryby i owoce morza są bogactwem Nowej Zelandii. Nawet w małych dziurach lub przydrożnych barach można dostać fish & chips – wyśmienitego dorsza z frytkami, ale i świeże mule, krewety, langusty, także w postaci chowder – gęstej zupy. Pijemy musujące wina białe i różowe, nowe produkty Seresina robione metodą klasyczną, szampańską, rześkie sauvignon, pinot gris, rieslinga i pinot noir. Kathie, Angielka zajmująca się marketingiem, wybiera się po południu na plażę. Jest sobota, koledzy ostrzegają ją, że może być tłok. Kathie szepce mi do ucha: „Tłok nowozelandzki to sześć osób na plaży”.


  Po lunchu na krótki marsz po wytwórni zabiera mnie Clive, Anglik, winemaker odpowiedzialny za produkcję. Towarzyszy nam Gemma, spaniel angielski zjawiskowej urody i manier iście angielskich. Widać, że zawsze towarzyszy panu w obchodzie, bo wyprzedza nas, wskazując kolejne drzwi, a w beczkowni trzyma już w pysku ulubiony korek do beczki, który należy jej rzucać, by mogła go aportować. Pies myśliwski, wiadomo. Ale skoro pan jest pacyfistą, musi obejść się korkiem. Jeszcze krótka degustacja, zakupy miodu manuka – bo ule, rzecz jasna, też są w gospodarstwie, czapeczka z łapką – symbol winnicy – na głowę i w drogę! Opuszczam ją żegnany serdecznie i z poczuciem, że znowu dowiedziałem się czegoś nowego o winie. Od dziś w pinotach i sauvignonach od Michaela będę czuł również zapachy, smaki z tego dnia, a przed oczami będę miał podziwiane wtedy widoki. Będę widział twarze wszystkich spotkanych w winnicy serdecznych ludzi, zadowolonych z tego, że tam są. I będę też wiedział, jak Michael na planie filmu w Kanadzie zazdrościł mi, że siedzę pod drzewkiem oliwnym w jego winnicy i piję wino! O!
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  POLSKA


  


  Żywię ogromny szacunek dla rodzimych kamikadze, którzy wbrew wszelkim przeciwnościom: brakowi tradycji, zbyt małej liczbie dni słonecznych w roku, drogiej – siłą rzeczy – produkcji i marnej konsumpcji na tak zwanym rynku odważyli się zmierzyć z dziedziną, która rozwijała się na świecie od setek lat i którą dziś zajmuje się na całej kuli ziemskiej około dwóch milionów rodów winiarskich! Obojętne, czy motywem działania polskich winiarzy jest zarobek, czy pasja, widzę w tym imperatyw przynależności do cywilizacji.


  [image: ]


  Moi winni gospodarze, ilekroć ich odwiedzam, często zadają mi pytanie o nasze rodzime wina. Czasem w tym grzecznościowym pytaniu kryje się rzeczywista ciekawość. Przede wszystkim chcą się jednak dowiedzieć, czy prawdziwe są przysłowia i porzekadła o polskim pijaństwie i jego wódczanym źródle. Szczęśliwie minęły już czasy, kiedy przy takich pytaniach musiałem odtańczyć taniec skruchy i dumy ze swojego plemienia. Zwykle odpowiadałem, że owszem, zdarzają się przypadki, najczęściej wśród ludu prostego, a jeśli dotkną one i część oświeconą narodu, to z powodu tęsknoty za wolnością, bo my uciemiężeni przecież. A biliśmy się za wolność waszą i naszą, ale zdradzeni przez was, pod jarzmem kałmuckim szlochamy do kieliszka. A winem nie da się cierpienia ugasić. Ono radość raczej wyraża, a my jej w sobie wykrzesać nie możemy, bo i jak? Klimat poza wszystkim taki, że kopa ciału i duszy musi dać zmora, mateczka nasza, siwucha. Ażeby osiągnąć stan równowagi moralnej i duszę z ciałem sprząc i oswoić, trzeba z nizin rynsztoka się dźwignąć. To był moment, w którym zwykle jakiś utalentowany kolega wspierał mnie, siadając do pianina i poloneza Ogińskiego grając, lub cichutko Sokoły zaczynaliśmy nucić, by już przy refrenie, co żal za utraconą Ukrainą wyrażał, z mętnego oka łzę na policzek spuścić. I już nie było w towarzystwie Francuzów czy Włochów nikogo, kto by zwątpił w moc uczucia do ojczyzny i boleść, którą tylko prąd czterdziestoprocentowy ukoić zdoła.


  Jako się rzekło, czasy się zmieniły, ale nie jest też tak, nie oszukujmy się, że mur przeskoczywszy, a drugi w Berlinie zburzywszy, nagle porzuciliśmy gorzałczynę naszą i nuże łykać produkt fermentacji owocu Vitis vinifera. Nasze trzy litry rocznie na mieszkańca ziem między Bugiem a Odrą plasują Polaków w europejskim ogonie, ale rośniemy, zarówno w spożyciu na głowę, jak i – uwaga! – w produkcji szlachetnego trunku. Mamy dziś w kraju ponad siedmiuset winiarzy i choć areały upraw są niewielkie, warto zjawisko rodzimego wina odnotować, a nawet głębiej się nad nim zadumać. Unia Europejska zakwalifikowała nas do rodziny krajów winiarskich w 2006 roku i, cokolwiek by to znaczyło, nie możemy już od tej chwili naszych produktów typu: Szkwał, J 23, Zagłoba, Wisienka czy Platon nazywać winami. Żywię ogromny szacunek dla rodzimych kamikadze, którzy wbrew wszelkim przeciwnościom: brakowi tradycji, zbyt małej liczbie dni słonecznych w roku, drogiej – siłą rzeczy – produkcji i marnej konsumpcji na tak zwanym rynku odważyli się zmierzyć z dziedziną, która rozwijała się na świecie od setek lat i którą dziś zajmuje się na całej kuli ziemskiej około dwóch milionów rodów winiarskich! Obojętne, czy motywem działania polskich winiarzy jest zarobek, czy pasja, widzę w tym imperatyw przynależności do cywilizacji. Nie ukrywam, że lubię poezję dookoławinną, że chętnie szukam związków instynktów pierwotnych, które kierowały człowiekiem w jego ewolucji. Dotyczy to także, a może nawet przede wszystkim, jego wyborów kulinarnych. Wino mieści się w tej kategorii. Wierzę zatem, że jakiś mikrogenik przechował w nas tę instynktowną potrzebę uprawy krzewu winnego, jego obróbki, czułej troski w nadaniu mu kształtu, skierowaniu ku słońcu i wietrzykowi, by wydał owoce, które człowiek naznaczy szacunkiem dla rodzinnej tradycji i miejsca, w którym przyszło mu żyć. Dlaczego więc Polskę miałby ominąć ten słodki wirus dziedziczony po prapraprzodkach? I nawet jeśli odnalazł swój inkubator w niewielu relatywnie organizmach, to troska o jego rozwój wydaje się cywilizacyjnie obowiązkowa. Nie jest mu łatwo. Pozyskanie jednego hektara ziemi to wydatek od czterdziestu do stu tysięcy złotych. Przygotowanie go pod nasadzenia, młode planty i podstawowe narzędzia potrzebne do przetworzenia to dzisiaj koszt kolejnych ponad stu tysięcy złotych. A jeden hektar to, co prawda, uprawa o znamionach komercyjnych, ale jej opłacalność jest żadna. Takich areałów jest najwięcej na ogólną powierzchnię około sześciuset hektarów wszystkich winnic w Polsce. Jasno więc z tego wynika, że robienie wina to zajęcie hobbystyczne dla tych, którzy pieniądze zarabiają inaczej. Zdarza się także, że winnica jest ozdobą miejsca turystycznego, jak na przykład pałacu w Mierzęcinie, i może prezentować swoje winne osiągnięcia na miejscu. Inne uprawy, takie jak Srebrna Góra w Krakowie, rozwijają się na ziemiach przyklasztornych, jeszcze z siedemnastowiecznych nadań. Płochoccy na Podkarpaciu i winnica Jaworek na Śląsku to efekty nie tylko pasji właścicieli, ale i ich przygotowania rolniczego. Wymieniam te największe winnice, choć powierzchnia żadnej z nich nie przekracza piętnastu hektarów. Uprawiane w Polsce szczepy to hybrydy i mieszanki, czasem, choć rzadko, odmiany szlachetne. Główną zaletą większości z nich jest odporność na niskie temperatury, mają jednak skłonność do wysokiej kwasowości i są wciąż młode, więc bez walorów w pełni dojrzałych owoców. No i są relatywnie drogie! Z punktu widzenia biznesowego jest to naturalne: mały areał upraw, a zatem wysoki koszt produkcji, pierwsze pokolenie inwestujące, więc potrzeba choć częściowych zwrotów. Rozumiem to, lecz jako sprzedawca patrzę z mieszanymi uczuciami na stojące obok siebie na tej samej półce cenowej wina znad Loary, burgundzkie chablis, nowozelandzkie sauvignony i polskie wina solaris. Póki co jest tak, że chcemy się swoimi winami pochwalić. Duże firmy traktują je jak prezenty dla swoich kontrahentów, pytają o nie klienci w sklepach. Jak wypadnie konfrontacja wyobrażeń z rzeczywistością podczas konsumpcji? Czy będziemy wracać do tych win jak do innych ulubionych i zapamiętanych smaków? Czas pokaże. Mam jednak przeczucie, że nawet nasze talenty w pokonywaniu przestrzeni czasowej, w nadrabianiu i dościganiu nie wystarczą i w przypadku wina będzie tak, jak w starym angielskim powiedzonku o trawniku: trzeba go tylko kosić i podlewać. A jak długo? Jakieś trzysta lat i będzie piękny.


  Kiedy piszę te słowa, swoją premierę ma winnica Turnau w podszczecińskich Baniewicach. Znany kompozytor krakowski Grzegorz Turnau wraz ze swoim kuzynem Zbyszkiem, jego synem Jackiem i przyjacielem rodziny Tomaszem Kasickim założyli pięć lat temu winnicę, która dziś po raz pierwszy pokazuje światu swój plon. Zbyszek ma w Baniewicach ogromne gospodarstwo rolne, około tysiąca ośmiuset hektarów upraw, z którego wydzielił niewiele ponad siedemnaście hektarów pod winnicę, a docelowo ma ich być dwadzieścia, z produkcją około stu–stu trzydziestu tysięcy butelek rocznie, co dałoby jej absolutny prymat wielkości w Polsce. Kuzyni Turnauowie mają we krwi rolniczy gen, bowiem ich pradziad Jerzy Turnau prowadził przed wojną we Lwowie popularne kursy rolne dla galicyjskiego ziemiaństwa. Jego podręczniki uprawy ziemi słynęły z nowoczesnych jak na owe czasy rozwiązań i porad. Winnicę zaprojektował dyplomowany na UJ w Krakowie winogrodnik Tomasz Kasicki, a na głównego enologa wybrano Franka Fausta, producenta urodziwych win znad niezbyt odległego Renu. Jego świetne rieslingi w kilku wydaniach znajdują się także w mojej kolekcji. Frank, zaproszony do Baniewic jedynie na konsultacje, zakochał się w miejscu, w mig poczuł, że może mieć wpływ na przyszłe baniewickie wina i… stało się. Historia zatoczyła małe kółko, Niemiec wrócił na dawne włości, ale już w charakterze pracownika u polskich właścicieli. Czyż to nie jest znak czasów?! Baniewice dawno temu, przed wojną, nosiły nazwę Marienthal, a jeszcze wcześniej Bahn – stąd dzisiejsze spolszczenie – i należały do zielonogórskiego zagłębia owocowego, najdalej na północ wysuniętej rubieży winnej w Europie. Wieś założona w XIII wieku przez templariuszy, później rozwinięta przez joannitów, ma tradycje winiarstwa przyklasztornego. Młode planty do winnicy zostały zakupione w Niemczech, co gwarantowało ich adaptację w podobnych warunkach klimatycznych. Frank wniósł finezję i doświadczenie czwartego pokolenia nadreńskich winiarzy i powstała pierwsza linia bardzo obiecujących win. W jej skład wchodzą: solaris, johaniter, riesling, hibernal, różowy i czerwony kupaż ronda i regenta. Inwestycja w winnicę była potężna, ponieważ Frank wraz z Turnauami zdecydowali o wyposażeniu jej w najnowocześniejszy sprzęt przetwórczy, linię butelkowania, a także w restaurację pięknego budynku gospodarczego z 1881 roku, w którym ulokowano produkcję oraz pomieszczenia degustacyjne, a także laboratorium i salę koncertową dla imprez winu towarzyszących. Pomysł i realizacja imponujące, tym bardziej że ich rozmach zakłada wielopokoleniowość, czyli to, co w winie jest najpiękniejszą zasadą.


  Życzę z serca im, jak i wszystkim, którzy podjęli się tworzenia wina w Polsce, by się udało! Ich wysiłek – wierzę – zmieni gruntownie i ostatecznie nasz kraj. Polska zmierza w bardzo dobrą stronę. Staje się krajem zamożnym, otwartym i pięknieje. Potrzeba nam tylko więcej radości, a z winem łatwiej ją w sobie wyzwolić.
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  PAŃSTWA ZDROWIE!


  


  Czyli najchętniej już bym się napił…


  Drodzy Czytelnicy! Pamiętajcie, proszę, że wina nie można się nauczyć z książki. Owszem. Dla chętnych, którzy chcą poznać tajniki sztuki fermentacji albo zgłębić tajemnicę cukru resztkowego, odpowiednich ksiąg z tych dziedzin jest w bród. Jednak by zwyczajnie wino nam smakowało, ta wiedza nie jest potrzebna. Rzecz indywidualna, jak kto chce. Czy film Przeminęło z wiatrem albo sztuka Romeo i Julia w teatrze podobają nam się bardziej, bo wiemy coś więcej o wojnie secesyjnej czy dramacie elżbietańskim? Owszem, taka wiedza nie przeszkodzi, jak pewnie żadna inna, ale nie zdecyduje o emocjach, jakie wywoła w nas sztuka.


  [image: ]
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  PS


  


  I jeszcze jedna rzecz przynależna winnicy. W miejscach, gdzie wino jest dumą regionu albo zwykłą codziennością, oprócz butelek i akcesoriów nie brak też książek, map, atlasów, poradników winno-kulinarnych. Zawsze też, albo prawie zawsze, można dostać album typu „psy winnicy”. Ci prawdziwi gospodarze zagonów krzaczków, przetwórni, piwnic i sal degustacyjnych mają różne rozmiary, rasy, maści i temperamenty, najczęściej powielają charakter swojego pana, czasem nawet są do niego podobni.


  Bodzio, mój wierny Przyjaciel, nie miał swojej winnicy. Jego rewirem były warmińskie lasy, leśne oczka i przydomowe chruśniaki. Przeganiał stamtąd zające, sarenki i dziki, jak jego kumple z winnic niezliczone rzesze dzikich królików. Przebiegł swoje psie życie w dwanaście lat i bardzo mi go brak. Mam nadzieję, że w psim raju przeczyta te słowa, bo umie czytać!


  W ludzkim raju podobno nie ma miejsca dla psów ani dla innych zwierząt, ani dla drzew, ani dla kwiatów. W takim razie ja się do raju nie wybieram, nawet gdybym zasłużył.
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Podziat win

Ze wzgledu na:

Kolor wina wynika z odmiany Na intensywnos¢ koloru
winogron i metody produkcji - wina wplyw majq:
z odmian o ciemnych skérkach mozna + odmiana winogron (szczep)
robic wina czerwone i biote, z winogron « ich pochodzenie (im cieplejsza i bardzi
biatych - tylko biate. W skorce znajdujq sie nastoneczniona okolico, tym intensywniejszy
barwniki, ktdre przechodzq do moszczy kolor) + czos maceracji
(soku wycisnigtego z winogron) « warunki, w jokich przebiega
podczas maceracji. (np. temperatura).

Ze wzgledu na:

Materatja (I éieplefsza
L proes wytrawne zawartosé cukru stodkie ¢ balzief
[ementacii (< 4 g/l (> 45 g/l) ngsloneszniona
moszezu Faﬁu. Lym
“ ""‘Z;f”j pétwytrawne / \) pétstodkie iplensyuniefszy

sk (4-12 g/1) (12-45 g/l) olor)

Ze wzgledu na:

K|
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Wina produkowane
z podsuszanych
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z p6£nego zbiory

r (rodzyniuigeych) Klasyfikacja win musujqcych
(vendange tardive, winogron; : ¥
e ey raogron; ze wzgledu na zawartos¢ cukru

1m pdiniej owoce sq zbierane,
tym wiecej zawierojq cukry,
poniewot gromodzi sie
onw ostotniej fazie

to whoskie
recioto

doux (> 50 g/l)

‘dojrzewonia . T demi-sec (32-50 g/l
‘winogron. Ice wine wszystkie ¢ o
Wina wytworzane 4
wina
2 zomarzojacych
wina no kizewachgron, | niemusujqce sec, dry (17-32 9/1)

zbieranych nocq
lub nod ranem.

botrytyzowane
Produkowane z winogron
dotknigtych tok zwanq szlachetng
plesniq, ktérq powoduje grzyb
Botrytis cinereo. Koncentracjo
cukru w gronach nostepuje wskutek
powstawonia w skorkach
mikroszczelin, przez ktdre woda
odparowuje,  w owocach zostaje
stodka esencja
(sauternes, tokaj).

extra sec, extra dry (12-17 g/l)

‘Wzmacniane wina
Powstajq w procesie przerwanej
fermentacji.
Przerywojqc proces fermentacji,
w ktérym naturalny cukier zostoje
zamieniony w alkohol | dwutlenek weglo,

przez odpowiednie schiodzenie kadzi
lub dolanie mocnego alkoholy,
mozna ,,ocali¢” naturalny cukier.
Wino wzmacniane to tokie,
do ktérego dodano alkohol
wysokoprocentowy
(p. porto, sherry,
madera).

brut (6-12 g/l)

extra brut (0-6 g/)

brut nature (< 3 g/l)

* Podane wortosci sq orientacyjne
i w réznych zrédlach mogq sie
nieznacznie r6znic.
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