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»Enographia Thalloris” autorstwa Mirostawa Kuleby
to kompendium wiedzy o winiarstwie Zielonej Gory i jej
okolic. Enographia to neologizm, ktory stworzyt Autor,
pochodzi on od greckich stow: eno — wino i grapho —
pisze. Thalloris — z jgzyka greckiego: Zielenigjaca — to
nazwa Zielonej Gory uzyta przez Abrahama Buchholzera
w dziele ,Index chronologicus” z XVI w., w ktorym
przedstawit chronologig $wiata od Stworzenia do cza-
sow jemu wspofczesnych. Rowniez Simon Grisbeck
w poemacie z 1613 r. nazwat tak miasto od zieleni
winnych latorosli pokrywajacych wzgorza.

Ksiazka ,Enographia Thalloris”, acz lepszym okre-
$leniem wydaje sie ksiega, poniewaz liczy 1147 stron
i wazy ponad 6 kg, wydana zostata przez Fundacje
Gloria Monte Verde, przy pomocy finansowej Woje-
wodztwa Lubuskiego oraz Miasta Zielona Gora. Ze
wzgledu na niewielki naktad kazdy egzemplarz ma recz-
nie sygnowany numer.

Tre$¢ zostata podzielona na trzy gtowne czesci,
a kazda z nich na rozdzialy. Pierwsza cze$¢, najob-
szerniejsza, to ,,Historia winem pisana”, ktora opisu-
je chronologicznie rozwdj winiarstwa na Ziemi
Zielonogorskiej. Autor wprowadza nas w odlegte poczat-
ki, ktore siegaja najprawdopodobniej 1150 r., kiedy to
ludnos¢ z Flandrii, wedrujac na Wegry, przywiozta wino-
ro$l na Slask. Nastepnie przedstawiony jest zwiazek
migdzy chrzeScijanstwem a uprawa winorosli i produk-
cja wina mszalnego na Slasku. Po tym wstepie prze-
chodzimy juz do poczatkow Zielonej Gory, czyli roku
1222 - legendarna data powstania Zielonej Gory i roku
1323, gdy otrzymata ona prawa miejskie. Kolejne roz-
dzialy opisujg rozwoj produkcji wina do XIX w., kiedy
nastgpit okres industrialny uprawy winoro$li i produkcji
win. Wowczas okreg zielonogorski obejmowat, co
wydaje sie niewiarygodne, ok. 1350 ha winnic, a sama
Zielona Gora posiadata ich az ok. 650 ha. Wina byly
zas cenione w wielu krajach, szczegdlnie wina musu-
jace produkowane przez spotke Forster&Grempler
zdobywaty nagrody na wystawach $wiatowych
w: Paryzu (1855 1), Londynie (1862 r.) i Wiedniu (1873 r.).
Czytelnik moze zapoznac sig z opisem firm winiarskich
dziafajacych wowczas w Zielonej Gorze. Po pomysinym
XIX w. przechodzimy do kolejnego rozdziafu — wieku
XX. Niestety z powodu zbyt wysokich kosztow upraw
winorosli areat ich uprawy stopniowo zmnigjszat sig do
110 ha w 1938 r. | tak rozpoczyna sig kolejny rozdziat
— okres po Il wojnie Swiatowej, gdy nastapit stopniowy
zanik, a w ostatnich latach odrodzenie winiarstwa zie-
lonogdrskiego. Po wojnie winnice oddano repatriantom
z Kresow Wschodnich jako rekompensate za utracone
mienie, co przyczynito sig do ich upadku ze wzgledu
na brak umiejetnosci upraw winorosli. Najwieksza firma
Grempler&Co. zostata przeksztatcona poczatkowo
w Panstwowg Wytwornig Win Musujacych (dawniej
Grempler&Co.), a w potowie 1948 r. w Panstwowg
Lubuska Wytwarnig Win. O wielkosci firmy Grempler&Co.
$wiadczg zapiski 0 stanie magazynéw, ktore zostaty
przejete w 1945 r. Znajdowato sig w nich 302 622 | win
gronowych w beczkach, 107 297 butelek win musujg-
cych do degorzowania™ oraz 41 000 | win owocowych.

Poczatkowo Lubuska Wytwornia Win posiadata wtasne
winnice, ktére w latach 50. obejmowaty najwigkszy
obszar — ok. 40 ha. W kolejnych latach areat winnic
zmniejszat sig, a w latach 70. zostaly one catkowicie
zlikwidowane. Jednak w latach 90. rozpoczeto sie stop-
niowe odradzanie upraw winorosli, a Czytelnik zostaje
zapoznany z winnicami i ich wiascicielami, w tym
z Winnica Sw. Jadwigi, ktorej wiascicielem jest Autor
»Enographia Thalloris”.

W czesci pierwszej ksiggi dostajemy takze infor-
macije o historii produkcji winiaku i innych destylatow
od czaséw poznego Sredniowiecza do wspéiczesnosci.
Warto zaznaczyc, ze Zielona Gora w drugiej potowie
XIX w. byta nie tylko potgga w produkciji win, ale rowniez
istotnym osrodkiem wytwarzajacym destylaty winne
i wodki gatunkowe. To wiasnie w Zielonej Gorze znaj-
dowata sie najwigksza w catych Niemczech wytwornia
koniakow, ktora dostarczafa na rynek ponad 2 min |
koniaku rocznie. Autor przedstawia dzieje najwazniej-
szych wytworni winiakow i destylatow wraz z opisami
procesu produkcji i asortymentu.

W czesci pierwszej, w rozdziale ,\Wino w kulturze
materialnej i duchowej” zamieszczono informacie 0 zwig-
zanych z winiarstwem zielonogorskim materiafach archi-
walnych, kronikach, literaturze pieknej i naukowej,
sztuce, rzemiosle i wzornictwie przemystowym oraz
architekturze. Ponadto poznajemy artystow, w dorobku
ktorych istotna jest tematyka winiarska.

Druga czesc¢ to ,,Enografia mistyczna”. W tej cze-
$ci, jak podaje sam Autor ,historyk ustepuje miejsca
pisarzowi”, ale pisarzowi zwigzanemu z tematykg winiar-
ska. Dostajemy 16 kratkich form literackich i dwie diuz-
sze, zatytutowane ,Wino czarnej mszy” i ,Wino u$wie-
cone”, w ktorych znow pisarz taczy sie z historykiem.

Trzecig czes$¢ — ,,Blask dawnej chwaty”, tworzy
zbior tekstow kilku autorow. Mamy w tej czesci:
»Aksjologie wina” Mariusza Pacholaka; chronologiczne
przedstawienie jakoSci win zielonogdrskich od legen-
darnego 1150 r. do 2012 r. autorstwa Zofii Maziarz;
opracowanie Georga Paetza pod tytufem ,Zielonogorskie
wino i uprawa winorosli w czasach wielkich przemian”,
czyli w okresie od poczatku XX w. do czasow Il wojny
Swiatowej. Opracowanie to zostato napisane wkrétce
po 1945 r. i nigdzie dotychczas nie byto publikowane
w catosci. Zostato ono przettumaczone z jezyka nie-
mieckiego i opracowane przez zafascynowanego histo-
rig winiarstwa Zielonej Gory Christophera Krzysztofa
Nawrota. Kolejnym rozdziatem jest leksykon niemieckich
termindw zwigzanych z zielonogorska branzg winiarska
i spirytusowg do 1945 r., autorstwa Mirostawa Kuleby.
Nastepnie Przemystaw Karwowski przedstawia nam
leksykon produktow winiarskich i spirytusowych, ktore
produkowane i rozlewane byty po 1945 r. Na kolejnych
stronach poznajemy prace technologiczng o madery-
zacji win owocowych napisang przez Elzbiete
Kluczynska-Wierzykowska w 1979 r. dla Lubuskich
Zakfadow Przemystu Owocowo-Warzywnego w Ziglonej
Gorze. Autorka opisuje w niej nie tylko stan 6wczesnej
wiedzy na temat maderyzaciji, ale prezentuje rowniez
wyniki do$wiadczen z zakresu maderyzaciji potstodkie-
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go wina jabtkowego, ktore przeprowadzono w LZPOW.
Stanistaw Palonka przedstawia zas$ ,Syntetyczny opis
procesu technologicznego produkcji wodek w LWWG
Polmos w Zielonej Gorze”, ktory obejmuje charaktery-
styke surowcow, potfabrykatow, technologii produkcii,
z uwzglednieniem wzordw stosowanych przez pracow-
nikow podczas zestawiania skfadu waodek. Anitta
Maksymowicz opowiada nam o emigrantach ze
Srodkowego Nadodrza, ktérzy osiediili sig w Australi
i zatozyli tam winnice, a ich potomkowie do dzisiaj
zajmuja sie produkcija win. Trzecig czesc ksiazki zamy-
ka rozdziat Christophera Krzysztofa Nawrota ,Ostatnie
rozdanie wielkiej trojki”, w ktorym poznajemy powojen-
ne historie kilku 0sdb z Zielonej Gory oraz dzieje trzech
firm o zielonogorskich korzeniach, ktore reaktywowano
po wojnie w Niemczech.

Poza trescig pisang warto zwrdci¢ uwage na boga-
13 szate ilustracyjng, ktorg opatrzona jest kazda strona.
Czytelnik moze ogladac obrazy, mapy, dokumenty, sprze-
ty do produkciji win oraz destylatow, naczynia do wina,
grafiki, miedzioryty, rysunki, dzieta artystow wspotcze-
snych, a takze pochodzace od XIX w. do czasow wspot-
czesnych pocztowki, zdjecia oraz etykiety produktow.
Materiat ilustracyjny to eksponaty z muzeow (znaczna
cze$¢ z Muzeum Ziemi Lubuskiej w Zielonej Gorze) oraz
materiaty z kolekcji prywatnych.

»Enographia Thalloris” to na pewno ksigzka dla
mito$nikow winiarstwa oraz historii Zielonej Gory, a takze
dla tych wszystkich, ktorzy interesuja sie historig pro-
dukcji wina. Warto siegna¢ po te wyjatkowa ksiege,
dokumentujaca historig kolebki polskiego winiarstwa na
Ziemi Lubuskiej. Docenifa jg rowniez Migdzynarodowa
Organizacja Winiarska OIV (Organisation Internationale
de la Vigne et du Vin), przyznajac jej w czerwcu br.
w ParyZu nagrode Palmares 2014 — jedng z 13 nagrod
w 9 kategoriach.

Sylwia Bonin

*) Degorzowanie — (fr. dégorgement) etap w produkcji win
musujacych metoda tradycyjng (butelkowa). W metodzie tej
wtorna fermentacja zachodzi w butelkach przetrzymywanych
w pozycji poziomej. Nastgpnie butelki sg stopniowo obracane
na specjalnych statywach (fr. remuage), tak aby na koniec butel-
ka byfa obrocona szyjka pionowo w dét. Drozdze osadzajg sie
wowczas na korku. Szyjke butelki zamraza sig i usuwa sig korek
wraz ze znajdujacym si¢ na nim osadem drozdzowym, co okre-
$la sig wiasnie jako degorzowanie. Na koniec butelki dopetnia
sig likierem ekspedycyjnym (fr. liqueur d’expédition), zamyka
odpowiednim korkiem i drutuje. (orzyp. S. Bonin).



