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Tajemnica wina

Medycyna jest tego najlepszym przykiadem. Kto dzisiaj przykiada stuchawke,
zeby sprobowac wystuchac wade serca? Mamy przeciez tyle innych przydatnych
metod ich rozpoznawania.

Podobnie jest w Swiecie win. MOwimy o nowoczesnych metodach winifikacji, ktore
potrafig zréwnowazy¢ produkt gorszego rocznika, i nowych technologiach, ktére powo-
duja, ze wina coraz bardziej zaczynajg si¢ do siebie upodabniaé, niewazne z jakiego re-
gionu Swiata pochodza. Co wigecej mowimy tez o modach na okre§lone wina, ktére
mozemy kreowaé dzigki naszym technologicznym udogodnieniom — poteznie zbudowa-
ne, muskularne czy tez przyjemnie owocowe, nowoSwiatowe w stylu, bez nadmiernej
kwasowosci. Ba, jesli okaze sie, ze bohaterowie kolejnego serialu siegaé bedg po wino ze
wzgledu na wyczuwalne nuty na przykiad oleandrdw, jestem przekonany, ze na rynku
natychmiast pojawig si¢ wina o takim bukiecie. Do takiego stopnia mechanizmy rynko-
we wdarty sig tez do Swiata win. A przeciez tak jak medycyna rozwijala si¢ na przestrze-
ni dziejow na bazie obserwacji 1 wyciggania wnioskow, tak 1 rodowodu wina mozna
doszukiwac si¢ w dociekliwosci naszych protoplastéw.

Potrafimy calkiem dobrze przedstawic ekspansje upraw winoro$li wraz z rozwojem
cywilizacji. Niemniej jednak klucz do zrozumienia tajemnicy wina nie zmienit si¢ na
przestrzeni dziejow. Pomimo doskonalenia mozliwosci technicznych produkcja wina
oparta jest o ten sam proces fermentacji alkoholowej, czy rozmawiamy o winach w cza-
sach biblijnych, starozytnej Grecji, czy wspolcezesnych. I to, co dzisiaj wydaje nam si¢
banalnie proste 1 niepodlegajace dyskusji, weale takie nie bylo dla naszych przodkoéw.
Wykorzystywali oni swoje obserwacje, nie do konca rozumiejgc ich naturg. Czy w tym
tkwi sekret, ze Grecy czy Rzymianie dar wina przypisywali swoim bogom? Pierwsze pro-
by zrozumienia procesu powstawania wina mozemy wigzac z wynalezieniem mikrosko-
pu przez Antona Van Leeuwenhoeka pod koniec XVII wieku. Jednym z pierwszych
obiektow obserwowanych pod szklem mikroskopu byly komorki drozdzy. Dopiero jednak
w 1835 roku niezalezni badacze we Francji i Niemczech, analizujgc pod mikroskopem
praobki z kadzi po produkeji piwa, zaobserwowali, ze te mikroorganizmy dzielg si¢ przez
paczkowanie. To byl pierwszy trop, ktéry spowodowat dyskusje, czy drozdze biora udziat
w fermentacji.

W tym czasie dominowal poglad gtoszony przez wielkiego chemika francuskiego, La-
voisiera, ze fermentacja alkoholowa jest tylko spontanicznym procesem, w ktérym czg-
steczki cukru w wyniku reakeji chemicznej przeksztalcaja si¢ w alkohol i dwutlenek wegla.
Teorig t¢ rozwingt inny wielki chemik szwedzki, Jons Berzelius, ktory zasugerowal, ze
drozdze petnig funkcje katalizatora opisywanej wczesniej reakcji chemicznej, nie biorac
w niej czynnego udziatu. Inny wielki chemik niemiecki, Justus von Leibig, uzupelnit ten
poglad, sugerujac, ze to wlasnie rozklad komoérek drozdzy katalizuje proces fermentacji al-
koholowej. W 1854 roku mtody Ludwik Pasteur jako profesor chemii i dziekan Uniwer-
sytetu w Lille zostal poproszony o pomoc przy analizie probleméw zwigzanych
z produkejg alkoholu w lokalnej gorzelni. Od tego momentu zaczyna zglebia¢ nature pro-
cesu fermentacji. Szybko sformulowal pierwsze wnioski — wykazal, ze za kwaSnienie mle-
ka odpowiedzialne sa organizmy produkujace kwas mlekowy. W tym czasie fermentacje
alkoholowa 1 kwasnienie mleka uznawano za wynik tych samych reakcji chemicznych.
Wskazanie, ze gtéwng role odgrywaja tu mikroorganizmy, bylo przelomowe. Co wiecej, Pa-
steur w 1859 roku publikuje wyniki swoich dociekan w pracy ,,O fermentacji alkoholo-

Technologia w XXI wieku dyktuje miare postepu w wiekszosci dziedzin zycia.
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wej”, sugerujac, ze fermentacja alkoholowa toczy si¢
w obecnosci drozdzy, ale bez udzialu tlenu. Jest wigc to
proces biologiczny, w ktorym drozdze przeksztalcajg cu-
kier w alkohol i dwutlenek wegla bez udziatu tlenu. Do-
piero pare lat po $mierci Pasteura kolejny niemiecki
badacz, Edward Buchner, udowodnil, ze fermentacja al-
koholowa nie wymaga obecnosci zywych komorek droz-
dzy, przebiega rowniez w obecnosci wyciggu z tych
komorek. W 1878 roku Wilhelm Kuhne sugeruje, ze to
substancje produkowane przez drozdze odpowiedzialne
sg za proces fermentacji i nazywa je enzymami (z greckie-
go en — w, zume — drozdze). Dzisiaj wiemy, ze proces fer-
mentacji to wrecz Swietnie funkcjonujgca fabryka
enzymatycznych reakcji chemicznych wywotlanych przez
drobnoustroje. Ale prosze to sobie wyobrazié, klucz do tajemnicy wina jest w posiadaniu
tych jednych z najprostszych form zycia — komérek drozdzy. To one odpowiadajg za naro-
dziny wina. I dzieje si¢ to bez udzialu czlowieka. Wystarczy, ze grona zostang zmiazdzone
tak, aby utatwi¢ drozdzom obecnym na skérce kontakt z bogatym w cukier sokiem z migz-
szu winogron, a po zamkni¢ciu moszczu w amforach, kadziach czy innych naczyniach fer-
mentacja zaczyna si¢ spontanicznie. I powstaje wino. Wszystkie pozostate zabiegi cztowieka
to tylko, jakby$my mogli siegna¢ do poréwnania, jedynie lifting twarzy. Tajemnica wina
pozostaje niezmiennie taka sama — to wszechobecno$§¢ drozdzy pozwalata produkowac wi-
no od zarania dziejow, nawet bez zrozumienia wszystkich procesow, ktore sie za tym Kkryja.
Dzisiaj mozemy wywolywaé fermentacje, dodajac tylko enzymy niezbedne do jej rozpocze-
cia, albo wywotac jg przez dodanie réznych szczepéw drozdzy, kontrolujgc w ten sposob po-
zgdany rezultat. Natura rzeczy pozostaje jednak niezmienna — tworzenie wina to nic innego
jak ,taniec z drozdzami”. Co wigcej, drozdze maja tez wbudowany mechanizm samoregu-
lacji. Alkohol produkowany w ich obecnosci w pewnym momencie staje si¢ dla nich zaboj-
czy. Po przekroczeniu st¢zenia 18-19% alkoholu komorki drozdzy obumieraja. Fermentacja
automatycznie ustaje. Z drugiej strony w szampanach dazymy do wywolania wtornej fer-
mentacji w zamknietych butelkach tak, aby zatrzymac¢ dwutlenek wegla dla wywotania ba-
belkow. Co wiecej, znakomite szampany lezakujg wiele lat na drozdzach, wykorzystujgc
proces autolizy komoérek i wzbogacania w ten sposob niuansow smakowych trunku. Klaro-
wanie wina to proces, w ktérym z kolei bedziemy raczej dazy¢ do usuniecia resztek drozdzy
w winach po zakonczeniu fermentacji. W niektdrych winach, na przyklad sherry, kozuch
z drozdzy, tak zwany flor, jest niezb¢dny do osiagniecia efektu sherry fino. Przykladow ta-
kich mozna podac jeszcze wiele. Celem moim bylo wskazanie tylko na jeden fakt — cywili-
zacja XXI wieku to era nowych technologii, ale tajemnica wina to odwieczny dialog daréw
natury i pracy ludzkich rak. A klucze do tej tajemnicy dzierzg mate, proste formy zycia:
Saccharomyces cerevisiae. Wracajac na chwile do Ludwika Pasteura, zawdzigczamy mu nie tyl-
ko zrozumienie natury fermentacji alkoholowej — jego p6Zniejsze prace nad eliminowaniem
wad wina wywotanych przez bakterie zaowocowaly wprowadzeniem procesu, ktory dzisiaj na-
zywamy pasteryzacjg. Dzigki temu otworzyla si¢ dla przemystu winiarskiego i browarniczego
zupelnie nowa era, gdyz dzigki zrozumieniu zasad stabilizacji wina i piwa mozna bylo zaczaé
je przechowywac, co przyczynito si¢ do rozwoju nowoczesnego browarnictwa i winogrodnic-
twa. Swoje zastugi Pasteur zamknal w przypisywanej mu i umieszczanej na plakatach
w XIX-wiecznej Francji sentencji: ,Wino jest najzdrowszym i najbardziej higienicznym z na-
pojow”.
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