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TECHNOLOGIA WYTWARZANIA WINA

Wino stanowito w starozytnosci nie tylko przedmiot handlu i ceniony trunek, ale
stato si¢ symbolem pozycji i bogactwa dla niektorych grup spotecznych oraz elemen-
tem rytualnych libacji podczas ofiar sktadanych bostwom. O winie mozna znalez¢é
wiele informacji w zrodlach pisanych: w literaturze greckiej i rzymskiej, zarowno
w prozie, jak i poezji, tekstach historiograficznych i utworach literackich'. Nie moz-

! Niektore z nich stanowia podrgczniki rolnictwa i ogrodnictwa, obejmujace takze uprawe winorosli
i produkcje¢ wina, jak w przypadku prac: De agricultura Katona Starszego (zyjacego w latach 234-149
p.n.e.), Rerum rusticarum libri III Warrona (116-27 rok p.n.e.), De re rustica Kolumelli (I w. n.e.) oraz
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na takze zapomina¢ o zwigzkach wina z takimi dziedzinami, jak rolnictwo (rozwoj
uprawy winnej latoro$li) czy rzemiosto (produkcja naczyn ceramicznych, m.in. am-
for). Znaleziska archeologiczne amfor i analiza wyposazenia grobowego pod wzgle-
dem znajdujacej si¢ w nim ceramiki pokazuja, ze wino znano w Lacjum od konca
VIII w. p.n.e. i rozw0j uprawy winnej latorosli datuje si¢ od potowy VII w. p.n.e.
(Saez Fernandez, 1999, s. 36).

Wytwarzanie wina w starozytnosci nie bylo rzecza tatwa. Aby uzyska¢ trunek do-
brej jakosci, nalezato wykazacd si¢ nie tylko znajomoscig jego produke;ji, ale do§wiad-
czeniem w tej dziedzinie, najlepiej uzyskanym przez wieloletnig praktyke. Towarzy-
szyto temu wiele pomytek i tak naprawde jako$¢ wina i metody jego wytwarzania
zmienialy si¢ z pokolenia na pokolenie wraz z przekazywang sobie wiedzg. Jak tatwo
si¢ domysli¢, niektorzy z producentow wina osiggneli wicksza bieglos¢ w uprawie
winoro$li 1 starali si¢ udoskonala¢ proces produkcji na tyle czgsto i z dobrym skut-
kiem, ze ich wino byto lepsze i sprzedawato si¢ z wigkszym zyskiem (Tchernia, Brun,
1999, s. 112).

Kolumella®? w 21 rozdz. XII ksiegi De re rustica opisywal sposob, ktory bez wy-
sitku miat doprowadzi¢ do dojrzatosci zacier z moszczu winogronowego. Powoly-

Opus agriculturae Palladiusza (IV/V w. n.e.). Zawieraja praktyczne porady, podobnie jak traktaty au-
torstwa dwoch Galow: Juliusza Atticusa i Juliusza Graecinusa, powstate pod koniec rzadéw Tyberiusza
(I w. n.e.). Inne opisuja scenki rodzajowe i w mniej lub bardziej zartobliwy sposob przedstawiaja skutki
spozywania mocnych trunkow — poezja: Amores Owidiusza(43 rok p.n.e—18 lub 17 rok n.e.), Sermones
Horacego (65-8 rok p.n.e.), elegie mitosne Propercjusza (okoto 50 — migdzy 15 a 2 rokiem p.n.e.), Epi-
grammaton liber Marcjalisa (ok. 40—-104 rok n.e.) Dostarczaja przy tym takich informacji, jak miejsce
produkcji opisywanego wina, przytaczaja jego nazwe lub ocene jego smaku i jakoéci. Zrodta o charakterze
encyklopedycznym, jak prace: Naturalis historia Pliniusza Starszego (23—79 rok n.e.), Noctes Atticae Au-
lusa Gelliusza z II w. n.e. czy Saturnalia Makrobiusza z (IV/V w. n.e.) zawieraja réznorodne wiadomosci
albo o winie, albo o wtasciwosciach winorosli. Prace: Moralia Plutarcha (przed 50 — po 120 rok n.e.),
Epistulae ad Atticum, Epistulae ad Familiares i De re publica Cycerona (106—43 rok p.n.e.), relacjonujace
wspotczesng autorom rzeczywisto$é, nie pomijaja wzmianek o spozywaniu wina czy tez popularnosci,
jaka cieszyly si¢ dane trunki, za§ De medicina libri VIII, kompendium wiedzy medycznej Korneliusza
Celsusa, powstata w czasach rzadow Tyberiusza, przytacza przyktady zastosowania wina w leczeniu wie-
lu chordb (ale tez uwagi o uprawie winorosli) (zob. Swiderkéwna, red., 1990). Po podbiciu Kartaginy
przez Rzymian w 146 roku p.n.e. senat zalecit przettumaczenie traktatu kartaginskiego agronoma Magona
o rolnictwie ze wzgledu na zawarte w nim porady dotyczace nowych sposobow uprawy winnej latorosli
i wytwarzania wina. Nie zachowat si¢ do naszych czasow w catosci, a jedynie we fragmentach przytacza-
nych przez innych autoréw (zob. Sdez Fernandez, 1999, s. 41).

? Kolumella (Lucius Tunius Moderatus Columella), pochodzacy z Gades na potwyspie Iberyjskim
i zyjacy w I w. n.e., po zakonczeniu dziatalnoéci publicznej osiadt w majatku wiejskim pod Ardea w La-
cjum. Napisat tam znakomity podrgcznik De re rustica omawiajacy zagadnienia dotyczace prowadzenia
gospodarstwa. Ze wzgledu na zrozumiaty i doktadny jezyk jego pracy oraz porady oparte na wtasnym do-
swiadczeniu, dzieto Kolumelli zachowalo si¢ w catosci, wielokrotnie wydawane do potowy XVII w. Co
wazne, autor powotywal si¢ w nim na prace wczesniejsze Atticusa, Graecinusa, Katona Starszego oraz
Warrona, a takze Magona. Opisat m.in. w De re rustica zagadnienia dotyczace uprawy winoro$li, jej
rodzajow i prowadzenia winnicy (III-V ksigga) oraz produkcji wina (XII ksiega) (zob. Swiderkéwna,
1990, s. 147).
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wat si¢ przy tym na do§wiadczenia swojego wuja uprawiajagcego winorosl w Betyce
(Mikotajczyk, 1991, s. 152—172; Hedberg, Lundstrom, Josephson, 1968, s. 30-53).
Opisy te sg wiarygodne. A. Tchernia zebrat r6zne porady Kolumelli dotyczace wy-
twarzania win i wyprobowat je w praktyce, uzywajac winogron uprawianych na
nizinie w Mas des Tourelles. Kolumella zwracat uwage na pochodzenie owocow
winogron. W zalezno$ci od tego, czy rosty na nizinach, czy pagoérkowatym tere-
nie dodawano do defrutum (wywaru z moszczu) sporzadzony z ich moszczu za-
cier, ale w innych proporcjach (1/48 do win z winogron z terendw gorzystych oraz
1/32 z nizinnych). W przypadku wilgotnego winobrania Kolumella radzit uzy¢ do
1/24 zacieru. W eksperymencie wzi¢to pod uwage réznice klimatyczne miedzy dzi-
siejszg Langwedocja a starozytng centralng Italig, a jako soli uzyto st¢zonej wody
morskiej lub soli, ale niewyprazanej. Efekty nie zawiodly oczekiwan i uzyskano
wino w takiej postaci jak w starozytnosci. Do zacieru dodawano po dwdch dniach
od rozpoczecia fermentacji 1/32—1/24 aromatyzowanego defrutum — cztery dni od
rozpoczecia fermentacji 0,6 centylitra/litr wody morskiej stezonej w 1/3 1 rowno-
wazne okoto 0,7 soli (chlorek sody i inne) na litr, w tym samym czasie 0,04 mililitra/
litr lub pdzniej po obliczeniu gestosci 0,03 gramow/litr kozieradki pospolitej mace-
rowanej w winie, suszonej i pokruszonej, a pod koniec fermentacji 0,7 gramow/litr
gipsu. Kozieradka pospolita zmieszana z zacierem nadawata przygotowywanemu
winu smak. Defrutum, sol 1 gips stanowity podstawowe sktadniki uzywane w staro-
zytno$ci w procesie produkcji wina. Gips stuzyt do klarowania, ale poniewaz zmie-
nia smak, dzisiaj nie stosuje si¢ go w produkeji win dobrych, co najwyzej stotowych
lub z drugiego ttoczenia. Winng latoro$l uprawiano raczej na glebach wapiennych,
co odbijato si¢ na ich smaku. Aby wino nie nabrato wskutek tego gorzkiego sma-
ku, wytracano ewentualny nadmiar wapienia. Czysta siarka lub siarczany pomagatly
w klarowaniu i zatrzymywaniu fermentacji w winach o wysokiej zawartosci cu-
kru, aby w wyniku kolejnej fermentacji nie powstal ocet. Smak wygaszano ziotami,
a powstaty osad albo wyrzucano, albo stosowano jako przyprawe kuchenng.

Warron, Kolumella, Pliniusz Starszy i Palladiusz opisujg 1 definiuja w swoich
pracach defrutum i prawie dla niego synonimiczng sapa. Chodzi o wywar powstaty
z moszczu winnego jako zacier poddawany odtlenieniu przez powolne zagotowywa-
nie w temperaturze wrzenia, do ¢wierci, jednej trzeciej, potlowy lub dwoch trzecich
podstawowej objetosci. W rozny sposob o defrutum pisza roézni autorzy. Kolumel-
la wspomina o defrutum, majac na mysli zageszczony zacier. Pozostawia roéwniez
rady dotyczace winobrania, takie jak: zbieranie winogron do produkcji wina podczas
nowiu ksiezyca, gotowania ich moszczu w otowianych naczyniach wysmarowanych
oliwa, zeby nie przypalala si¢ zawarto$¢, unikania naczyn zasniedziatych, ktore psuja
smak wyrabianego wina. Kiedy gotowane wino spienilo si¢, nalezato dodaé gotowa-
nej masie aromatu. Kolumella radzit ugotowac kilka pigw, dorzuci¢ ktacze irysa — pot
kg do 90 amfor, czyli 0,18 gramow/litr, w takiej ilosci jak kozieradke pospolitg oraz
marzyce (schoenus).

Odtlenienie zacieru we wrzacej temperaturze podczas gotowania skupia cukry
i kwasy. Potaczenie defrutum z zacierem prowadzi do powigkszenia zawartos$ci al-
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koholu i1 kwaséw, co wplywa na wyrabiany trunek konserwujaco. Powigkszenie
kwasowo$ci rozni si¢ jednak od procesu scukrzania mtodego wina przed fermenta-
cja. Wino bylo przyprawiane podczas jego wyrobu, aromatyzowane i dosalane. Ko-
lumella radzit doda¢ w tym celu wode morska. 1/48 wody morskiej w stosunku do
catosci gotowanej masy dosalato ja 0,76 gramow/litr. W przypadku sproszkowanej,
wyprazonej soli 0,52 gramow/litr. Ilosci do dosolenia podane przez Kolumelle sa
umiarkowane, mogty one sigga¢ w zaleznos$ci od masy 1 gram/litr (Tchernia, Brun,
1999, s. 112-114).

Kozieradka pospolita stosowana jako aromatyzator wina ma wiasciwosci anty-
septyczne. W zachodniej czesci basenu Morza Sroédziemnego lisci tej roéliny uzy-
wano jako paszy dla zwierzat. Znalazta rowniez zastosowanie w medycynie jako
element diety wzmacniajacej. Gips, o ktorym pisze Kolumella, dodawano w nie-
wielkiej ilo$ci do wina nie tylko w starozytno$ci, ale i w czasach nowozytnych
w niektorych rejonach Europy, np. na potudniu Francji, dopoki nie zakazano tego
w 1907 roku. Ow gips, czyli siarczan wapnia, pomagat sklarowa¢ i zakonserwowacé
wina, w przypadku czerwonych win z potudnia spowolni¢ fermentacje i nada¢ im
cierpki smak. W 1880 roku we Francji regulowano ten dodatek na 2 gramy/litr. Gips
w polaczeniu z dwuwinianem potasu zawartym w przygotowywanym winie tworzy
siarczan potasu, winian wapna i kwas winowy. Winian wapna klaruje wino, a kwas
winowy zwicksza kwasnos¢ wina. Winogrona uprawiane w cieptych krajach przy-
daja wyrabianym winom mniejszg cierpko$¢ niz te z chtodniejszych. Zawsze trzeba
byto wziaé to pod uwage w czasie produkcji i doprawiania wina. Dodawanie gipsu
do wina bylo w starozytno$ci powszechnie praktykowane w najbardziej wysunie-
tych na potudnie rejonach Europy. Od konca IV w. p.n.e., jak pisze Tcheofrast, uzy-
wano gipsu w produkcji win w Italii. O zastosowaniu gipsu wspomina Kolumella.
Pliniusz Starszy pisze o jego uzyciu w odniesieniu do Afryki, Palladiusz za§ Grecji
(Tchernia, Brun, 1999, s. 115-117).

W XII rozdz. De re rustica Kolumella przytacza takze petny przepis wina ro-
dzynkowego (passum), zaczerpnigty z traktatu Magona, powolujac si¢ na jego opinig,
ze jest to doskonaty trunek. Wedtug kartaginskiego agronoma nalezy zebra¢ wcze-
sne winogrona, gdy sa one do$¢ dojrzate, odrzuci¢ sple$niate lub uszkodzone owo-
ce, a nastgpnie wysuszy¢ je, pamigtajac, aby nie ktas¢ ich na ziemi oraz okry¢ dla
ochrony przed poranng rosa. Po wysuszeniu trzeba porozdziela¢ grona na pojedyn-
cze owoce 1 wrzuci¢ je do beczki lub dzbana na wino, aby samorzutnie sfermento-
waly (maceracja). Szdéstego dnia powstaly moszcz winny wktada si¢ do ttoczni na
wino i usuwa pestki. Po ugnieceniu skorek winogronowych dodaje si¢ do nich bardzo
$wiezy moszcz pochodzacy z innych winogron wysuszonych przez 3 dni na stoncu,
a nastgpnie miesza si¢ wszystko razem w jedng mase¢ 1 wktada do ttoczni. Powstate
wino rodzynkowe z drugiego ttoczenia nalezy jak najszybciej umiesci¢ w szczelnie
zamknietych naczyniach. Po zakonczeniu fermentacji, 20 lub 30 dni pdzniej, trzeba je
odcedzi¢ do innych naczyn i doda¢ natychmiast gips pod pokrywki oraz przykry¢ go
skérkami (Greene, 1996, s. 315).
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ZRODLA ARCHEOLOGICZNE — SWIADECTWA PRODUKCJI WIN
Rozwéj technologii wytwarzania wina w basenie Morza Srédziemnego

Proby odtworzenia procesu wytwarzania wina opieraja si¢ nie tylko na zro-
dlach pisanych, ale i znaleziskach archeologicznych, takich jak pozostatosci tloczni
na wino, pras owocowych i kadzi oraz zbiornikow na moszcz i sok winny. Zanim
produkcja wina w zachodniej czeéci basenu Morza Srodziemnego osiagneta maso-
wa skale w czasach Cesarstwa Rzymskiego, gtéwnym producentem wina byli Grecy,
stynacy z wyrobu trunkéw §wietnej jakosci. Rzymianie przejeli technologie wytwa-
rzania wina od Grekow. Jednakze to nie Grecy zapoczatkowali produkcje wina we
wschodniej czesci basenu Morza Srédziemnego.

Poczatki uprawy winnej latorosli na Bliskim Wschodzie siegaja 5 tys. lat p.n.e.
(tereny obecnego Iranu, Kaukaz). Wiemy, ze miazdzono wowczas winogrona i otrzy-
many sok poddawano procesowi fermentacji w glinianych dzbanach. Nie odkryto
we wszystkich tych pojemnikach $ladéw winianu potasu i trzeba bytoby bardzo si¢
upiera¢, zeby uzna¢ owe naczynia za pierwowzory obecnie uzywanych kadzi zarood-
pornych do wyrobu wina. Wytwarzaniem wina zainteresowaly si¢ rézne ludy, takie
jak np. Hetyci, Asyryjczycy 1 Egipcjanie. Znaleziska archeologiczne z terenu Pale-
styny wyraznie wskazuja, ze od III tysigclecia p.n.e. (okresu P6znego Panstwa) do
IV w. p.n.e. (czasow przejecia od Grekoéw innych metod produkcji) winogrona ugnia-
tano nogami w basenach skalnych lub, tak jak w Egipcie, murowanych. Egipcjanie
uzywali tzw. ttoczni skrecajgcej do uzyskania soku z moszczu winnego®.

Ta prymitywna metoda zostata zastagpiona wydajniejszymi i szybszymi sposo-
bami produkcji wina. Co ciekawe, na stanowisku Suveret, blisko Fréjus, lezagcym na
obszarze rzymskiej Galii Narbonensis, znaleziono resztki worka, w ktérym wyttacza-
no sok winny podobnie jak w Egipcie oraz pozostato$ci bardzo prostej w obstudze
tloczni wraz ze zbiornikiem. Pozostale znaleziska z rejonu, w ktorym znajduje si¢
Suveret (datowane na I-II w. n.e.), $wiadczg o bardziej zaawansowanej technologii
wytwarzania wina. Budzi zdziwienie, dlaczego na tym stanowisku nie zaniechano
tak prymitywnej metody produkcji, nawet mimo konkurencji okolicznych wytworni
(Tchernia, Brun, 1999, s. 88).

Rzymianie przejeli sposéb wyrabiania wina od Grekow. W potnocnej czgsci
basenu Morza Srodziemnego urzadzenia do produkcji wina udoskonalano bar-
dzo roznorodnie. Na Krecie i Cyprze w 111 1 II tysigcleciu p.n.e. uzywano gtownie

3 Do worka sporzadzonego z tkaniny wrzucano wyttoczyny z miazdzonych nogami winogron. Po
jego zapehieniu dwa kofce worka zawieszano na dwoch grubych dragach drewnianych, ktore ciagneto
potem czterech mezezyzn, kazdy w swoja strong. Powstajacy w ten sposob sok $ciekat do glinianego
naczynia, aby potem fermentowa¢ w murowanej kadzi. Po sfermentowaniu wino przelewano do matych
amfor, ale zakorkowywano dopiero po zakonczeniu odgazowywania sporzadzonego napoju (zob. Tcher-
nia, Brun, 1999, s. 48).
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urzadzen ceramicznych. Winogrona miazdzono w cebrzyku z terakoty umieszczo-
nym nad zbiornikiem i zaopatrzonym w podstawke. Z dziobka cebrzyka sptywat
do dzbanka winny moszcz. Wyttoczyny mogty by¢ uzyskiwane w taki sposob jak
w Egipcie, ale chetniej postugiwano si¢ ttocznig wyposazong w dzwignie. W dzwi-
gni¢ byly zaopatrzone takze ttocznie uzywane do wyrobu masy z oliwek. Ttocznie
oliwne znajdowane w Ougarit w Syrii, Kommos na Krecie, Kalavasos i Maroni
na Cyprze skladaty si¢ z kamiennych stotéw z koszami, w ktore zbierano mase
ze zgniecionych oliwek, uzyskiwana za pomocg drewnianego bala umieszczonego
w §cianie pomieszczenia, w ktorym znajdowata si¢ prasa. Mozliwe, ze urzadzenia
o podobnej konstrukcji stuzyly do wyrobu wina, ale zadne zrédta archeologiczne
nie poswiadczajg tego twierdzenia na czasy starsze niz VI w. p.n.e. (Tchernia, Brun,
1999, s. 48-50).

Zty stan zachowania pozostatosci ttoczni lub pras odkrywanych w czasie badan
archeologicznych czesto uniemozliwia prawidtowa identyfikacje znalezisk, czego
przyktadem sa kamienne bloki z I w. n.e. znalezione w Forum Voconii w Le Cannet-
-des-Maures (Var) (w starozytnej Galii Narbonensis). Nie ma watpliwos$ci, ze stano-
wily cze$¢ ttoczni. Niestety trudno jednoznacznie stwierdzi¢, czy byto to urzadzenie
do wyrobu oliwy, czy wina (Brun, 2001, s. 75).

Greckie wazy attyckie czarnofigurowe i czerwonofigurowe z VI i V w. p.n.e.
ozdobione sg przedstawieniami drewnianych kadzi do ugniatania winogron, dzban-
kéw na moszez i ttoczni wyposazonych w drewniany bal zawieszony nad kamien-
nymi zbiornikami (,,koszami”). Ttocznie greckie udoskonalono w pdzniejszych
czasach, zastgpujac kamienne zbiorniczki zbiornikiem wykonanym z jednorodnego
kamienia i przytwierdzonym powyzej niego kotowrotem. Kotowro6t, ciggnac sznury
konopne lub skdrzane, podnosit i opuszczat pien drzewa wyttaczajacy winne wy-
tloczyny.

W Italii czaséw Republiki rzymskiej przeciwwaga dla opisywanego kotowrotu
stat si¢ drugi kotowrét zamocowany miedzy dwoma stupami wbudowanymi w mu-
rowang konstrukcje. Urzadzenia do wyrobu wina z tej epoki tworzg wielkie 1 cigzkie
ttocznie, duze kadzie do zlewania i odcedzania moszczu winogronowego i uzupet-
niajace tok produkcji piwnice wypelione amforami wina. Od 2 potowy I w. p.n.e.
stopniowo zastepowano kotowroty $rubami. W ciggu I w. n.e. $ruby te shuzyly nie
do manewrowania ci¢zarem dzwigni, ale do bezposredniego tloczenia wyttoczyn jak
imadto. Sruba stata si¢ pozytecznym udoskonaleniem, ale pomyst ten przyjmowat sie
nierdwnomiernie 1 powoli. We wczesnym Cesarstwie Rzymskim nie we wszystkich
jego rejonach znano i uzywano tego typu tloczni. W Afryce nigdy nie postugiwano
si¢ tloczniami $rubowymi, w przeciwienstwie do Galii, w ktorej te urzadzenia byty
bardzo popularne. Wiemy wedtug jakich zasad funkcjonowaty ttocznie i prasy do wy-
robu wina i co stanowito nieodzowne czgs$ci ich konstrukcji, ale trudno precyzyjnie je
odtworzy¢ i mie¢ pewno$é catkowitej zgodnosci z antyczna rzeczywistoscia. Zrodta
pisane, archeologiczne i ikonograficzne, nie dostarczaja nam na tyle duzo szczego-
lowych informacji, bysmy mogli zrekonstruowaé¢ wszystkie rodzaje ttoczni na wino
(Tchernia, Brun, 1999, s. 50).
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Urzadzenia do produkcji wina uzywane w Galii Narbonensis

W I-II w. n.e. w Galii Narbonensis produkowano wino, wykorzystujac do tego
dwa rodzaje ttoczni: wyposazonej w dzwigni¢ i kotowro6t (uzywanej takze w okre-
sie Republiki rzymskiej) oraz dziatajacej dzigki dzwigni z obcigzeniem stanowigcym
przeciwwage 1 kotowrotowi.

Pierwszy rodzaj stanowito urzadzenie sktadajace si¢ z duzego pnia drzewa
umieszczonego poziomo i shuzacego jako dzwignia. Po jednej stronie znajdowat sie
on migdzy dwoma masywnymi stupami z drewna, a po drugiej mogt by¢ poruszany
za pomocg sznurow zamontowanych w kotowrocie umieszczonym réwniez miedzy
dwoma drewnianymi balami. Niektore prasy potrzebowaty mocnych fundamentow,
solidnie umieszczonych w podtozu, czego przyktadem sg znaleziska ze stanowisk
w Roussiveau (Saint-Raphaél) i w Saint-Aygulf (Fréjus) (Brun, 2001, s. 85). Rekon-
strukcja odkrytych pozostatosci tego typu tloczni nie pozostawia zadnych watpliwo-
$ci. Podobne urzadzenia wyposazone w dzwigni¢ 1 kotowro6t opisat Katon Starszy
(234-149 rok p.n.e.). O ich popularno$ci §wiadczg zblizone budowg prasy, pocho-
dzace z tej samej epoki i znalezione w gospodarstwie, w ktérym wyrabiano oliwe
z oliwek w L’Ormeau w Taradeau i fermach z okolic Fréjus (Plan Guinet, Roussivau)
(Tchernia, Brun, 1999, s. 88—89).

W I w. n.e. zacz¢to wykorzystywaé tlocznie drugiego rodzaju, tzn. wyposazone
w dzwigni¢ z obcigzeniem stanowigcym przeciwwage. Staly si¢ konkurencyjne dla
pras pierwszego rodzaju, poniewaz byly wydajniejszymi i bezpieczniejszymi urzg-
dzeniami. Kotowrdt umieszczony miedzy dwoma shupami stanowigcymi czgs¢ Sciany
budynku zabezpieczat ogromny, prostokatny blok z kamienia. W czasie obstugiwa-
nia kotowrotu obcigzenie przenosito si¢ na koniec dzwigni w oczekiwaniu na nacisk
wywierany przez ci¢zar zwielokrotniony przez rami¢ dzwigni dziatajacej przy pod-
stawie urzadzenia (Brun, 2001, s. 85-86). Pierwsze tlocznie wyposazone w tego typu
dzwigni¢ pojawity sie w czasach rzadow Flawiuszy (Wespazjana — 69—79 rok n.e.,
Tytusa — 79-81 rok n.e. i Domicjana — 81-96 rok n.e.) (Tchernia, Brun, 1999, s. 88)
1 najczesciej wystepowaly od konca I w. n.e., zwlaszcza w duzych wiejskich posia-
dtosciach, takich jak Les Toulons, Saint-Martin i Le Grand Loou (Brun, 2001, s. 86).

Prasy z dzwignia i przeciwwagg tatwo bylto przeksztatci¢ w ttocznie wyposazone
w srube (kotowrot zastepowano $rubg). Od 2 potowy [ w. p.n.e. w Italii zaczeto stoso-
wac $rube jako element konstrukcji prasy do ttoczenia winogron. Wykorzystywanie
tego typu urzadzen nie stanowito powszechnego zjawiska w Galii Narbonensis az do
IT w. n.e. Ttoczni ze $rubg uzywano gtownie w III w. n.e. W duzych posiadtosciach
ziemskich np. Les Toulons, Saint-Martin i wérod urzadzen do wyrobu wina z dzielni-
cy Régine w Puy-Sainte-Réparade (Bouches-du-Rhone) oraz w mniejszych wiejskich
gospodarstwach np. Le Théron (Cannet-des-Maures), Kierbon (Trets) przeksztatcono
prasy w opisywane ttocznie ze srubg. W niektorych przypadkach kamienne obcigze-
nie przeciwwagi zastepowano blokami o zaokraglonych lub cylindrycznych rogach,
zeby tatwiej bylto kreci¢, naciskajac prety umieszezone w $rubie, np. w Les Toulons,
Agay (Saint-Raphaél), La Bouverie (Roquebrune-sur-Argens). Dotychczas nie znale-
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ziono szczatkdw Sruby umieszczonej bezposrednio w prasie, ale trzeba szczegodlnie
dobrych warunkow, zeby si¢ zachowata i przetrwata do naszych czaséw (Brun, 2001,
s. 85-86).

Winogrona wytlaczano w zbiorniku wybetonowanym w ziemi i zaopatrzonym
w kamienny lub olowiany wylot. Tego typu kadzie znaleziono w mniejszych gospo-
darstwach wiejskich, takich jak: Barresse, L’Ormeau oraz w wigkszych: Le Grand
Loou, Les Toulons, Saint-Martin. W jednym przypadku, w Sivier, zbiornik wykuto
w skale. Ttocznie i1 prasy mogly stanowi¢ czg$¢ tego samego urzadzenia z tg sama
kamienng plyta do podnoszenia (jak np. w Les Toulons) i znajdowac¢ si¢ w osobnym
pomieszczeniu przeznaczonym do produkcji wina lub tworzy¢ zespot kilku urzadzen
(czego przyktadem sg cztery ttocznie umieszczone w odlegltosci 15 m od dwoch pras
w Saint-Martin). Sok z winogron sptywat do betonowego zbiornika wytozonego da-
chowkami i zawsze wyposazonego w zbiorniczek do oczyszczania, a czasami takze
w schodki, np. w Berthoire (Pignans), Le Vigneret (Castellet). Jednak w L’Ormeau
zbierano moszcz w drewnianych kadziach, w Barresse i w Tourville w glinianych do-
liach, a w Sivier w zbiorniku wykutym w skale. To, co zebrano, umieszczano nastep-
nie pod prasa. Kilka matych urzadzen odkrytych w L’Ormeau, Le Suveret i Tout-Egau
prawdopodobnie nie miato prasy, ale mozliwe tez, ze bylo wyposazonych w prasy
prymitywnie skonstruowane, po ktorych nie zachowaty si¢ pozostatosci archeologicz-
ne (deski zatadowane kamieniami, ptoécienny worek, ktory si¢ skrecat). Jesli villa na-
lezata do bogatszych witascicieli, wowczas prasy byty wyposazone w dzwigni¢ (Brun,
2001, s. 85).

Sok winogronowy wyptywat z prasy do zbiornikow, takich samych jak przy tlocz-
ni. Mieszano go i wlewano do doliéw oraz pozostawiano do fermentacji, a nastepnie
przelewano do pojemnikéw ceramicznych pokrywanych co roku smota, o czym moz-
na przeczyta¢ we wszystkich zachowanych zrédtach historycznych napisanych przez
starozytnych agronomoéw. Poniewaz naczynia te umieszczano w piasku lub ziemi,
w wykopanych w tym celu dotkach, smolowanie sprawialo, ze stawaty si¢ wodo-
odporne i nie przepuszczaly swojej zawartosci do gruntu. Pokrycie smotg wnetrza
pojemnikéw ceramicznych sterylizowato je, pozwalato zniszczy¢ bakterie oraz nie
dopusci¢ do skwasnienia wina. Dolia lub gliniane naczynia podgrzewano na ogniu, az
sczernialy ich dna, aby utatwi¢ rownomierne smotowanie powierzchni. Postepowano
w ten sposob tylko w przypadku wina, nigdy nie przygotowywano tak pojemnikow
ceramicznych na oliwe (Brun, 2001, s. 86).

Przykladowe stanowiska archeologiczne,
na ktorych odkryto Swiadectwa wyrobu wina

Najstarszym o$rodkiem produkcji wina w Galii stata si¢ grecka kolonia Mas-
salia (obecna Marsylia) — zatozona w okoto 600 roku p.n.e. nad zatoka Lacydon
przez osadnikoéw z Fokai. Poczatkowo Massalczycy zajmowali si¢ wyrobem wina
na wilasne potrzeby, ale z czasem zaczeli odnosi¢ w tej dziedzinie sukcesy, co
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zaowocowato w IV-II w. p.n.e. rozszerzeniem produkcji na wigksza skale (Tcher-
nia, Brun, s. 86-88).

Osadnicy fenicey, ktorzy przybyli do Galii, do zatoki Lacydon, z pewnoscig pili
wino i doskonale znali si¢ na uprawie winorosli, ale przyptyneli tutaj po to, aby zato-
zy¢ emporium handlowe. Po przybyciu na miejsce nie zaangazowali si¢ w uprawianie
winnej latorosli 1 wytwarzanie wina, przynajmniej nie w takim stopniu, jak w pro-
wadzenie dziatalno$ci handlowej. Duza cze$¢ grupy pierwszych osadnikow stano-
wili arystokraci feniccy. Poczatkowo fenicey przybysze kupowali wino od Etruskow
z Vulci 1 Caere, ktorzy wezesniej niz oni zajmowali si¢ handlem na wybrzezu galij-
skim (Py, Buxo i Capdevila, 2001, s. 32).

Po wydarzeniach zwigzanych z walkami o ekonomiczne i polityczne wptywy
miedzy greckimi kolonistami a Etruskami i Kartaginczykami, u wybrzezy Korsyki
i jeszeze po kilku potyczkach terytorialnych?, ustabilizowata si¢ sytuacja w Massalii.
Przybywali do niej nowi greccy osadnicy, miasto rozrastato si¢. Mieszkancy Massalii
zdecydowali si¢ na uprawianie winorosli nie tylko na wtasne potrzeby, ale takze po to,
aby produkowa¢ wino na sprzedaz. Zaczeli takze wytwarzaé swoje wlasne pojemniki
ceramiczne do przechowywania wina — amfory massalskie (massaliéte). Najstarsze
z nich datuje si¢ na ostatnig ¢wier¢ VI w. p.n.e. (Py, Buxo i Capdevila, 2001, s. 32).
Rozmieszczenie znalezisk opisywanych amfor na wino datowanych na VI-V w. p.n.e.
na wielu stanowiskach archeologicznych potudniowej Galii wskazuje na duza skale
produkcji i rozlegly dystrybucje szlakami wodnymi — wzdtuz rzek dzisiejszej Pro-
wansji 1 Langwedocji i w dolinie Rodanu (Brun, 2001, s. 72). Massalia rozwijala si¢
w szybkim tempie i na poczatku I w. n.e. rozszerzyta swoje terytorium. W Geografii
Strabona (IV, 1, 5) mozna znalez¢ informacj¢ o tym, ze Massalczycy utrzymywali si¢
z zeglarstwa 1 handlu, uprawiali winoro$l i oliwki, ale ich ziemie nie byty wystarcza-
jaco zyzne, aby mogto na nich rosnaé zboze, dlatego musieli wymieniaé¢ swoje pro-
dukty na pszenice (za: Py, Buxo i Capdevila, 2001, s. 32). W VI-IV w. p.n.e. kontakty
handlowe migdzy Massalig a plemionami galijskimi z poludniowej Galii opieraty si¢
na wymianie wina na zboze. Je$li nawet Galowie produkowali wino na swoje po-
trzeby, nie mogto si¢ ono rownac pod wzgledem jakosci z winem greckim (Py, Buxo
i Capdevila, 2001, s. 42).

W ufortyfikowanych osiedlach galijskich, powstatych i funkcjonujacych w cza-
sach poprzedzonych podbojem Galii przez Rzymian, takich jak oppida w Martigues,
Saint-Blaise lub Entremont (Goudineau, 1984, s. 219-221; Leveau, 2003, s. 299-308;
Tchernia, Brun, 1999, s. 86—88), znaleziono prasy stuzace najprawdopodobniej do
ttoczenia oliwy. W Martigues i Coudouneu odkryto takze liczne pestki winogron da-
towane od V w. p.n.e. oraz resztki jagod winoro$li poddanych ttoczeniu. Urzadzenia

4 W 545 roku p.n.e., po podbiciu Fokai, greckiej kolonii na zachodnim wybrzezu Anatolii, wigkszo$¢
jej mieszkancow zdecydowata si¢ na przeniesienie na Korsyke i zatozenie tam nowej kolonii — Alalii.
W 535 roku p.n.e. flota etruska i kartaginska pokonaly greckich osadnikéw — Fokajczykow pod Alalig na
Korsyce. Po tej porazce i poniesionych ogromnych stratach, Fokajczycy przeniesli si¢ na potudniowo-za-
chodnie wybrzeze Italii, gdzie ostatecznie pozostali w zatozonej przez siebie kolonii Elei (zob. Py, Buxo
i Capdevila, 2001, s. 32).
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stuzgce do wytlaczania soku z owocoéw z tego okresu sg do§¢ prymitywne w porow-
naniu z tymi uzywanymi w Galii rzymskiej (Tchernia, Brun, 1999, s. 86—88). Do 2001
roku opublikowano wyniki badan prowadzonych w ciagu 50 lat na stanowiskach sta-
rozytnej potudniowej Galii, na ktérych znaleziono pestki winogron (prébki ponad
100 pestek winorosli uprawnej) znajdujacych si¢ w pojemnikach ceramicznych: do-
liach, amforach Iub naczyniach gospodarczych, czgsto wraz z pozostatosciami zbo6z
lub warzyw. Najwazniejszych odkry¢ dokonano na stanowiskach: Mailhac (Aude),
Pierredon i Eguilles (Bouches-du-Rhéne), Martigues (Bouches-du-Rhéne), Coudo-
uneu i Langon-Provence (Bouches-du-Rhone), Le Marduel i Saint-Bonnet-du-Gard
(Gard), Gailhan (Gard) oraz Lattes (Hérault) (Py, Buxo i Capdevila, 2001, s. 34-35).
Wigkszo$¢ przebadanych probek ze stanowisk, takich jak Mailhac, Galhan, Marduel,
Pierredon, ale takze Beaux-de-Provence, Baou-Roux, Entremont, Mouriés, Maures-
sip, Nages, La Lagaste i innych tworza pestki winogron przemieszane ze znacznie
wiekszg iloscig zboza, co podaje w watpliwos¢ istnienie produkcji wina (Py, Buxo
i Capdevila, 2001, s. 39).

W czasie, kiedy w Massalii kontynuowano produkcje wina, w Narbo (Narbon-
ne) zajmowali si¢ nig rowniez rzymscy koloni$ci. Kolonia rzymska w Narbo zostata
zatozona w 118 roku p.n.e. na ziemiach skonfiskowanych Galom. W trzeciej ¢wierci
I w. p.n.e. mozna juz moéwié o jej dziatalnosci gospodarczej (Tchernia, Brun, 1999,
s. 86). Italscy osadnicy przybywajacy do Galii przynosili ze sobg kulturg picia wina,
znajomos¢ jego produkeji 1 uprawy winorosli (Brun, 2001, s. 72).

Najstarsze §lady uprawy winnej latorosli i pozostatosci warsztatow ceramicznych
wytwarzajacych amfory na wino przeznaczone do transportu w doling Rodanu pozo-
stawione przez rzymskich osadnikow — datuje si¢ na ostatnig ¢wier¢ [ w. p.n.e. Pocho-
dza one ze stanowisk w Saint-Martin-d’Ardeche, Sainte-Cécile-les-Vignes i Mazan
(Le Jonquier, Vaucluse) (Tchernia, Brun, 1999, s. 86—88), z warsztatow garncarskich,
w ktorych produkowano imitacje italskich i hiszpanskich pojemnikéw ceramicznych
na wino w czasach panowania Oktawiana Augusta, przynajmniej na potrzeby miesz-
kancow kolonii w Orange (Brun, 2001, s. 72). Antyczne winnice odkryte w 1996 roku
podczas prac nad budowa kolejki TGV-Srodziemnomorskiej w Lapalud (Vaucluse) sa
prawdopodobnie starsze niz 1 potowa I w. n.e., a ich granice zazgbiajg si¢ z terenem
kolonii w Orange (zasiedlonej przez weteranow Il Legionu) i raczej pdzniejszymi
pozostato$ciami urzadzen do produkcji wina niz w wymienionych na poczatku sta-
nowiskach (Tchernia, Brun, 1999, s. 86—88). Najstarsze swiadectwa produkcji wina
pochodzg z konca I w. p.n.e., z Arles, gdzie podczas wykopalisk ratunkowych prowa-
dzonych w 1990 roku znaleziono pozostatosci drewnianej kadzi, a w niej pestki wino-
gronowe po wyttoczynach. Wigksza ilo$¢ znalezisk tego typu datuje si¢ na poczatek
I w. n.e. (Brun, 2001, s. 72-73)

W I w. p.n.e. doszto do wojny domowej w republice rzymskiej, walk na Potwy-
spie Apeninskim 1 poza nim, takze i w Galii do uksztaltowania si¢ nowego ustroju
politycznego — cesarstwa, a w konsekwencji do reorganizacji panstwa rzymskiego
i zmian administracyjnych, spotecznych i ekonomicznych. Od konca II w. p.n.e.
w Galii zaczety powstawac kolonie rzymskie. Od potowy I w. p.n.e. prawie wszystkie
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oppida zostaly stopniowo opuszczone przez zamieszkujaca ja ludnosé, a z Potwyspu
Apeninskiego sukcesywnie przybywali osadnicy italscy. Wickszos$¢ z nich stanowili
rolnicy, ktorzy zamieszkiwali w wiejskich gospodarstwach. Opisywane zjawiska bar-
dzo dobrze odzwierciedlaja odkrywane warstwy archeologiczne z tego okresu, zawie-
rajace niewielka ilo$¢ znalezisk, stabo zachowane pod p6zniejszymi pozostalo$ciami
budynkow. Na zadnym z badanych stanowisk nie znaleziono dotad szczatkdéw ttoczni
na wino (Brun, 2001, s. 72).

W okresie cesarstwa rzymskiego produkcja wina w Galii stawala si¢ zajeciem
coraz bardziej dochodowym. Wytwarzano je na wlasne potrzeby oraz na sprzedaz.
Gospodarstwa wiejskie zajmujace si¢ wyrobem wina mozna byto podzieli¢ na dwie
grupy. W pierwszej znalaztyby sie villae i gospodarstwa, w ktorych pracowali czton-
kowie rodziny. Mieli do dyspozycji jedng tloczni¢ na wino i zbiornik, a oprécz pro-
dukcji wina zajmowali si¢ rowniez hodowla zwierzat. Drugg grupe tworzyly wigksze
majatki ziemskie wyposazone w kilka ttoczni na wino i zbiorniki (2—4 ttocznie, wiele
doliow do przechowywania tego trunku), nastawione na wytwarzanie wina w ilo-
$ciach pozwalajacych na czerpanie regularnych dochodéw z jego sprzedazy (Brun,
2001, s. 75, 78). Ponizsza tabela zawiera przyktadowe stanowiska archeologiczne,
ktére mozna zaliczy¢ do dwoch opisanych grup (Brun, 2001, s. 75-78).

Muy (Var)

(Var)

I grupa II grupa
Stanowisko Datowanie Stanowisko Datowanie
Barresse w poblizu Le Grand Loou T otowa [ w. p.n.e.—
P 150-250 n.e. w Roquebrussanne P -p-n.e.

koniec I w. n.e.

Forbin w poblizu
Aix-en-Provence
(Bouches-du-Rho-

pierwsza villa — po-
towa I w. n.e.—koniec
II w. n.e.; druga villa —

Les Mesclans w La

1 potowa II w. n.e.—

L’Ormeau A
w Taradeau (Var)

Flawiuszy do konca
II'w.n.e.

w Cavalaire-sur-Mer
(Var)

ne) — dwie villae na ofowa I w. n.e—konice Crau (Var) trzecia ¢wier¢ 111 w.
potudniowy wschod od ?V W e T

Aquae Sextiae T

Dwa gospodarstwa od czasow rzadow Pardigon 3 ostatnia ¢wieré

I w. n.e.—1 potowa
I w. n.e.

Sivier w Istres (Bo-
uches-du-Rhone)

I'w.pne-Vwne.

Rue du Port
w Cavalaire-sur-Mer
(Var)

koniec I w. n.e. lub po-
czatek II w. n.e.—druga
¢wier¢ IV w. n.e.

Le Suveret
w poblizu Saint-
-Raphagél (Var)

poczatek I w. n.e—
koniec I w. n.e.

Saint-Martin
w Taradeau w Var

2 potowa I w. p.n.e.—
VIw.n.e.

Tout-Egau w poblizu
Taradeau (Var)

potowa I w. p.n.e.—ko-
niec [ w. n.e.

Les Toulons w Rians
(Var)

ostatnia ¢wier¢
I w. n.e.—koniec IV lub
poczatek V w. n.e.

Tourville w Saignon
(Vaucluse)

II w. n.e.-2 polowa
III w. n.e.
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Produkcja wina w Galii Narbonensis opierata si¢ na sieci winnic, warsztatow
garncarskich produkujacych amfory na wino, potozonych tak, aby mozna byto trans-
portowaé wino drogami rzecznymi i ladowymi z przeznaczeniem na rynek lokalny
Iub do portow morskich, a stamtad do r6znych prowincji zachodniej czgsci imperium
romanum.

Dobrym przyktadem funkcjonowania opisywanej infrastruktury winiarskiej
sa stanowiska archeologiczne odkryte w okolicach jeziora Thau. W villi rzymskiej
Prés-Bas w poblizu Loupian (Hérault), potozonej na pétnocnym brzegu laguny Thau,
wytwarzano wino w I-II w. n.e. Od lat sze$¢dziesigtych XX w. prowadzono w niej
badania wykopaliskowe, ktore pozwolity ustali¢, ze najstarsze §lady villi pochodza
z potowy I w. p.n.e., ale wlasciwy ksztalt przybrata ona 100 lat p6zniej. Centralna,
mieszkalng czes¢ villi zajmowat wiasciciel wraz z rodzing, zachodnig — stanowity
pomieszczenia dla stuzby, a wschodnig — urzadzenia do wytwarzania wina (oprocz
pozostatosci tloczni znaleziono takze prawdopodobnie fragmenty pompy uzywanej
do przelewania wina do zbiornikow oraz okoto 90 doliéw do przechowywania wina).
W poblizu zabudowan odkryto slady winnicy (réwnolegte rzedy rowkow). Caltkowitg
ilo$¢ wina produkowanego w villi Prés-Bas szacuje si¢ na 1500 hl + 250, przy zato-
zeniu, ze kazde dolium byto $redniej wielkos$ci, typowej dla takiego pojemnika cera-
micznego. A. Tchernia obliczyt, ze winnice w czasach rzymskich wytwarzaty 30—60
hl/ha dla powierzchni 10-50 ha i przy dwéch winobraniach mozna byto przechowy-
wac zbiory w piwnicach. Nizsza wydajno$¢ — 20 hl/ha (tak jak od konca $redniowie-
cza 1 w czasach wspoétczesnych) byta mozliwa w sytuacjach ekstremalnych i dla po-
wierzchni okoto 100 ha. Dziatalno$¢ winnicy i1 produkcja wina wigze si¢ z amforami
wytwarzanymi w warsztatach garncarskich potozonych w odlegtosci 1 km od nich,
na brzegu jeziora Thau. Cze¢$¢ amfor Gauloise 4 wyprodukowanych w Le Bourbou
Iub Port-de-Loupian miata na imadle lub szyjce stempel MAF, interpretowany jako
inicjaty tria nomina wtasciciela warsztatu (znaleziono ponad 100 egzemplarzy w tym
warsztacie). Podczas jednego—dwoch wypatow wytwarzano 40 000—100 000 opisy-
wanych pojemnikéw ceramicznych. W piwnicy villi Prés-Bas przechowywano 4000
amfor Gauloise 4. Dziatalno$¢ warsztatow trwata okoto 100 lat, do konca ostatniej
¢wierci I w. n.e. 1 jeszcze w II w. n.e. W 2 potowie IV w. przebudowano stary maga-
zyn 1w Le Bourbou ponownie zaczat funkcjonowac¢ warsztat garncarski produkujacy
amfory w okresie po6znego cesarstwa — pod koniec IV w. n.e. lub w pierwszej ¢wierci
V w. n.e. (Buffat i in., 2001, s. 96-99).

Jedna z wigkszych villi rzymskich w Galii Narbonensis — villa Molard w Don-
zeres, wybudowana w 3 ¢wierci [ w. n.e. (Tchernia, Brun, 1999, s. 88—89; Jung i in.,
2001, s. 115), znajduje si¢ 15 km na pdétnocny-zachdd od Saint-Paul-Trois-Chateaux
(Augusty Tricastinorum — stolicy galijskiego plemienia Trikastinow), gdzie odkry-
to pozostatosci portu na Rodanie. Zabudowania villi zajmowaty 10 000 km? i zo-
staty zbudowane w tym samym czasie na podstawie planu architektonicznego, spo-
rzadzonego tak, aby jak najbardziej usprawni¢ prace i potaczy¢ funkcjonalnie czes§¢
mieszkalng z gospodarczg w jedng catos¢ (Jung i in., 2001, s. 115-117). Villa byta
wyposazona w obszerny sktad wina z dwoma zbiornikami do ugniatania owocoéw
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1 czterema prasami do wyttaczania owocow, otoczonymi kadziami na otrzymywany
moszcz. Centralne pomieszczenie miescito 204 dolia, mogace pomiesci¢ okoto 2500
hektolitrow wina (Tchernia, Brun, 1999, s. 88—89; Jung i in., 2001, s. 115). Potoze-
nie villi w poblizu rzeki ttumaczy si¢ jej znaczeniem jako waznego o$rodka produk-
cji wina nastawionego na eksport. Jej czas funkcjonowania jest wspolczesny wielu
warsztatom ceramicznym Gallii Narbonensis datowanym na potowe I w. n.e. (Jung
iin., 2001, s. 115-117).

W I'w. n.e. bardzo czgsto galijskie prasy do owocow byly wyposazone w kotowroty
przymocowane na rownowazacym je bloku kamiennym, tak jak w villi Toulons w Rians
(Var), ktorej piwnica na wino powstata w Il potowie [ w. n.e. Podobnie jak w Donzére,
centralne pomieszczenie moglo pomiesci¢ 200-300 amfor. W dwodch budynkach znaj-
dowaly si¢ zbiorniki do ugniatania winogron, prasy do owocow i kadzie, umieszczone
w pdtnocno-zachodnim i pétnocno-wschodnim rogu magazynu. W kazdym z dwoch
pomieszczen miescity si¢ zbiorniki do ugniatania winogron i dwie wielkie prasy zaopa-
trzone w dzwignige, o ksztaltcie platformy mogacej si¢ podnosic¢ i opuszczaé, wykonane;j
z masy betonowej wypetnionej kawatkami dachéwek. W potnocnym, nizej potozonym
pomieszczeniu uzywano prasy z kotowrotem i cigzarem rownowazacym jego wage.
W potudniowym, najnizej potozonym pomieszczeniu kazda z pras i kazdy ze zbiorni-
kow do ugniatania owocow bylty otoczone czterema kadziami, do ktorych sptywal sok
za pomocg otowianych rur (podobnie jak moszcz winny gromadzony w taki sam sposob
w glinianych dzbanach) (Tchernia, Brun, 1999, s. 88-89).

Ciekawych znalezisk urzadzen do wyrobu wina dostarczyly prace wykopaliskowe
w Langwedocji. Odkryto je w villach rzymskich w La Domergue w Sauvian (Hérault),
Loupian (Hérault) czy La Rami¢ére w Aramon (Gard). Prace w villi La Domergue (od-
krytej na poczatku XX w.) o powierzchni 3500 m? w latach 1993-1994 (Tchernia,
Brun, 1999, s. 88—89; Buffat i in., 2001, s. 94) odstonity zabudowania rozmieszczone
wokot dziedzifica. We wschodnim skrzydle znajdowala si¢ cz¢$§¢ mieszkalna wraz
z termami, a w zachodnim pomieszczenia, w ktorych wytwarzano wino (Buffat i in.,
2001, s. 94-96). Znaleziono w nich cztery murowane kadzie, najprawdopodobniej
zbiorniki do ugniatania winogron, na poétnoc od pomieszczenia, w ktorym sktadowa-
no wino. Mozliwe, ze cztery prasy do owocow zastgpiono pdzniej dwoma. Piwnica
bedaca sktadem wina, o powierzchni 198 m?, mie$cita murowang kadz oraz okoto 60
pojemnikéw ceramicznych typu dolia, ale nie oddaje to liczby produkowanych na-
czyn z winem. Na zachod od centralnej czesci willi znaleziono drugi magazyn (59 m
x 12,7 m powierzchni) (Tchernia, Brun, 1999, s. 89-90), ktory mégt pomiesci¢ 16-32
dolia (najprawdopodobniej 27 pojemnikoéw ceramicznych). W trzecim sktadzie prze-
chowywano 99-189 glinianych naczyn, czyli rownowarto$¢ pojemnosci 163 doliow.
Odkryto takze pomieszczenia z pozostatoSciami narzedzi i thoczni do produkeji oliwy.
Zakladajac, ze udaty si¢ zbiory i zebrano winogrona z 500 ha, mozemy przypuszczac,
ze we wszystkich magazynach przechowywano wowczas 63—73 ha wina (30 hl/ha),
a minimalnie 31-36 ha (60 hl/ha) (Buffat i in., 2001, s. 94-96). Wyodre¢bniono kilka
faz funkcjonowania opisywanego stanowiska. Villa istniata w -V w. n.e., przypusz-
czalnie w §redniowieczu juz nie (Buffat i in., 2001, s. 94-96).
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Villa w Loupian, znana gltéwnie z mozaik z Wezesnego Cesarstwa, funkcjono-
wata kilka stuleci. Cz¢$¢ pomieszczen powstata przed I w. n.e. Piwnica mierzyta 300
m?, mie$cita 94 dolia o maksymalnej pojemnosci okoto 1500 hektolitréw. Byty takze
prasy wyposazone w dzwigni¢ i zrbwnowazone obcigzeniem kamiennym. W pierw-
szej ¢wierci II wieku n.e. czg$¢ pojemnikow ceramicznych (dolia) przeniesiono na
zewnatrz budynku. W III/IV wieku n.e. zamocowano klocki naporowe w rogu maga-
zynu, ktore mogty stuzy¢ jako podparcie dla uzywanych w tym czasie co dolia kadzi,
o czym pisat Palladiusz (IV/V w. n.e.). Budynki villi przebudowywano, a do urzadzen
stuzgcych do wyrobu wina wprowadzano innowacje jeszcze w I potowie IV w. n.e.
(Tchernia, Brun, 1999, s. 89-90).

Villa La Ramiére w Roquemaure zostata odkryta w 1996 roku. Przy okazji budo-
wy odcinka $rodziemnomorskiej TGV w 1997 roku na stanowisku przeprowadzono
badania archeologiczne. Najstarsze budynki zbudowano w czasie panowania Okta-
wiana Augusta, ale mato prawdopodobne, zeby w tym okresie zajmowano si¢ w villi
produkcja wina. W drugiej ¢wierci I w. n.e. zburzono najstarsze zabudowania. We
wschodniej czesci wybudowano budynek, ktory miescit urzadzenia do wytwarzania
wina: tlocznie i1 zbiorniki. Mozliwe, ze w jednym z pomieszczen przygotowywano
defrutum (Buffat i in., 2001, s. 93). Znajdowaly si¢ w nim dwa kotly, ktére podgrze-
wano. Kolumella, piszac o produkcji defrutum, opisywat podobne pomieszczenia wy-
posazone w kotly do gotowania wina — defrutaria (Tchernia, Brun, 1999, s. 89-90).
W czasie 2 potowy I w. n.e. cato$¢ rozbudowano i powierzchnia villi osiggneta okoto
5000 m2. W potudniowej czesci znajdowat si¢ magazyn na osi wschod—zachod, w kto-
rym przechowywano 24 pojemniki ceramiczne (360 hl), o pojemnosci 15 hl kazdy.
Drugi magazyn na osi pétnoc—potudnie zbudowano prawdopodobnie miedzy koncem
I w. n.e. i poczatkiem II w. n.e. Mie$cil 44-52 dolia o pojemnosci catkowitej 660—780
hl. Migdzy koncem II w. a potowg I1I w. n.e. nastapil okres rozkwitu funkcjonowania
villi. Piwnica z wcze$niejszego okresu nie byla uzytkowana po III w. n.e. Jeszcze
w IV w. istniaty wielkie magazyny, ale nie znaleziono na tyle pewnych $ladow arche-
ologicznych, zeby mozna byto méwic o kontynuacji produkcji wina w pdznej staro-
zytno$ci (Buffat i in., 2001, s. 93-94).

W Berthoire w poblizu Pignans (Var) w czasie wykopalisk prowadzonych na za-
chodnim krancu wsi odkryto pozostatosci osadnictwa rzymskiego: mate termy publicz-
ne, sklepy i 5 domow, ktére znajdowaly si¢ z jednej i drugiej strony drogi taczacej
Forum Voconii z Telo Martius (Toulon). Zostaty zbudowane pod koniec [ w. n.e. i byly
uzytkowane do potowy III w. n.e. W budynkach mieszkalnych znaleziono pozostato-
$ci urzadzen do wyrobu wina: ttoczni¢ na wino wyposazong w dzwigni¢, wybetono-
wany zbiornik oraz dolia. DZwignie prasy poruszaly si¢ dzieki linom biegnacym do
kamiennych ciezarkéw jako przeciwwagi 1 umieszczonych w czworokatnych dotkach.
Produkcja wina kazdego wytworcy byta mata: jeden mial 3 dolia o maksymalnej po-
jemnosci 45 hl, a drugi kolejne 10 o pojemnos$ci 100—150 hl. Wymieniona ilo$¢ mogta
by¢ wieksza, jesli zatozymy, ze wino przechowywano takze w drewnianych beczkach.
Beczki nie byty uzywane tylko do transportu wina. Pokrywe jednej z nich znaleziono
w wypehisku jamy datowanej na 1 potowe III w. n.e. (Brun, 2001, s. 73-75).
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P. Bossinot, podsumowujac stan badan archeologicznych przeprowadzonych do
1999 roku na obszarze dawnej Galii Narbonensis, wymieniat 32 najwazniejsze sta-
nowiska begdace winnicami z czaséw rzymskich i przedrzymskich (Boissinot, 2001,
s. 45-68). Regularnie prowadzone prace wykopaliskowe od lat pigcdziesigtych do
czasOwW wspolczesnych pozwolity w bardzo duzym stopniu przebadaé pozostatosci
rzymskiej 1 galo-rzymskiej sieci osadniczej. Duzg czgs¢ objetych badaniami archeolo-
gicznymi stanowisk stanowity starozytne villae 1 gospodarstwa wiejskie z winnicami,
ktorych wiasciciele zajmowali sie uprawg winorosli i produkeji wina’.

Sa one zrdéznicowane pod wzgledem wielkosci zajmowanej powierzchni, ilo$ci
i rodzaju urzadzen do wyrobu wina oraz mozliwosci produkcyjnych. Roznig si¢ takze
dlugos$cia funkcjonowania. Mniejsze winnice bywaly opuszczane przez wiascicieli
1 przejmowane przez bardziej dynamicznych posiadaczy ziemskich, tak jak miato to
miejsce np. w Le Suveret i Tout-Egau przed koncem I w. n.e. (Brun, 2001, s. 87). Jed-
ng z najstarszych, antycznych winnic odkrytych na ziemiach dawnej Galii jest Saint-
-Jean-du-Désert znajdujaca si¢ 4 km na wschod od historycznego centrum Marsylii.
Prace wykopaliskowe prowadzone od 1992 roku umozliwity okreslenie chronologii
tego stanowiska na IV-II w. p.n.e. (okres hellenistyczny). Winnica byta takze uzytko-
wana w Il w. n.e. (w okresie gallo-rzymskim) (Boissinot, 2001, s. 58-59).

W Gasquinoy, w poblizu Béziers, odkryto dwa mate gospodarstwa zajmujace si¢
produkcja wina w I-II w. n.e. W kazdym z nich miescita si¢ mata piwnica na dolia
(27 1 12 sztuk), 1 lub 2 zbiorniki, studnia i fragmenty tloczni na wino. Zabudowania
obu gospodarstw sa potozone w odlegltosci okoto 200 m od siebie i otoczone pozo-
stato$ciami winnicy (o czym $wiadczg slady dotkéw i rowow), ktdrej powierzchnie
szacuje si¢ na 15 ha. Przebadano archeologicznie 20 ha. W obu studniach znaleziono
szczatki nasigknietych wodg winoro$li. Obecno$¢ pozostatosci wytloczyn, skorek wi-
nogron, pestek i fragmentdéw todyg wyraznie wskazuje na wytwarzanie wina w obrg-
bie opisywanych stanowisk archeologicznych (Bouby i in., 2010, s. 130-131).

Prace archeologiczne prowadzone przy okazji budowy autostrady A75 pozwolity
odstoni¢ pozostatosci villi La Quintari¢ w Clermont-1’Hérault (Hérault) datowanej na

° Przykladowe stanowiska winnic rzymskich i przedrzymskich: Aix-en-Provence (Zac Sextius-
-Mirabeau z II w. n.e. i Signoret z wezesnego cesarstwa), Alleins (Derri¢re Saint-Pierre — nieokreslona
chronologia, starozytnos¢, Jardinets-Pierrefeu — wczesne cesarstwo, Jonquerolles — starozytno$¢, Tam-
berlette — I w. n.e.), Marseille (Alcazar — p6zna starozytnos¢, Saint-Jean-du-Désert — [IV-II w. p.n.e.), Les
Pennes-Mirabeau (Vallon de Bellepeire — p6zna starozytnosc?), Ventabren (Les Bosques — wczesne cesar-
stwo, Chateau-Blanc — wczesne cesarstwo), Vernégues (Montée du Gancel — wczesne cesarstwo), Nimes
(Le Florian II-I w. p.n.e., ilot Thérond I w. p.n.e., ilot Grill okres Republiki rzymskiej, Rue Emile-Jamais
II-I w. p.ne., ZAC des Halles Il w. p.n.e., ZAC du Forum des Halles Il w. p.n.e. —I w. n.e., Saint-André-de-
-Codols wczesne cesarstwo, Le-Viol-du-Plan okres Republiki rzymskiej, Le Mas Carbonnel Il w. p.n.e.
i wezesne cesarstwo), Hérault (Béziers — Le Garrisou — starozytnos$¢, Clermont-1’Hérault: La Quintarié —
wczesne cesarstwo, Lattes: Port-Ariane — p6zna epoka zelaza, Lunel: Dassargues — wczesne cesarstwo,
Lunel-Viel: Village wezesne cesarstwo, Montpellier: Les Cauquillous najwczesniej w I w. p.n.e., Muda-
ison: Les Plantiers I-1I w. n.e., Sauvian: La Domergue wczesne cesarstwo), Var (Tavernes: Roure-Gros
starozytno$¢?), Vaucluse (Lapalud: Les Girardes — wczesne cesarstwo, Les Déves — wezesne cesarstwo)
(zob. Boissinot, 2001, s. 63—68).
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75-140 rok n.e. Na przebadanej powierzchni 25 ha odkryto zabudowania i winnice.
Znajdowaly si¢ one przy skrzyzowaniu dwoch starozytnych rzymskich drog®. Catosé
kompleksu sktadata si¢ z 3 grup budynkow zajmujacych powierzchni¢ 4500 m?. Jed-
ng z nich tworzyly budowle z urzadzeniami do wyrobu wina. W piwnicy odkryto 4
zbiorniki, ktore zbudowano w réznym czasie, szczatki ttoczni z kotowrotem (mozli-
we, ze byta to §ruba), 40 doliow na wino (24-28 z nich bylo uzywanych jednoczes$nie,
kazde dolium o $redniej pojemnosci 12—15 hl, za§ pojemno$¢ piwnic wynosita 288—
420 hl). W I w. n.e. — poczatku II w. n.e. zasadzono szczepy winorosli, czego $§ladem
jest 40 rowow odkrytych na 80 m?. Przecig¢tna winnica o powierzchni 7-14 ha mogta
wytwarza¢ 30—40 hl wina, zaktadajac, ze zbiory si¢ udaty. Prawdopodobnie dwa mate
wiejskie gospodarstwa Les Garels w Brignac 1 Fouscais w Clermont-1’Hérault, funk-
cjonujgce w tej samej epoce, oddalone od siebie o 600-700 m i potozone w poblizu
opisywanej villi mogly by¢ zaangazowane w rozwdj nalezacej do niej ogromnej win-
nicy (Buffat i in., 2001, s. 99-101; Boissinot, 2001, s. 60—61).

PODSUMOWANIE

Plemiona celtyckie, ktore zamieszkiwaty Galig, przed przybyciem Rzymian nie
uprawiaty winorosli i nie produkowaty wina. Kupcy greccy, a pozniej etruscy spro-
wadzali do niej greckie i italskie wino, a greccy kolonisci w IV-II w. p.n.e. jako
pierwsi zatozyli winnice i1 sprzedawali wino wlasnego wyrobu ludnosci galijskie;j.
W okresie od II w. p.n.e. do konca I w. p.n.e. Rzymianie zmonopolizowali handel wi-
nem w Galii, poniewaz w czasach Republiki rzymskiej Italia stata si¢ najwazniejszym
producentem wina w zachodniej czeéci basenu Morza Srodziemnego. W ostatnich
dziesigcioleciach p.n.e. zacz¢to wytwarza¢ rodzime wino galijskie. W I w. n.e. nie
moglo ono jeszcze konkurowaé pod wzgledem skali produkc;ji i sprzedazy z hiszpan-
skim winem z Hispanii Tarraconensis, ktore zmonopolizowato nie tylko rynek Galii,
ale importowano je na masowg skale w zachodnich prowincjach cesarstwa rzymskie-
go. Od potowy/konca I w. n.e. do konca I w. n.e. Gallia Narbonensis zdominowata
handel winem tak jak wcze$niej Italia i Hiszpania. W jej warsztatach garncarskich
produkowano na masowa skalg amfory, w ktorych sprzedawano wino w catej Galii
i zachodniej czgéci basenu Morza Srodziemnego, a uprawa winorosli stata sie jedna
z wazniejszych galezi rolnictwa. Potwierdzaja to liczne znaleziska archeologiczne
odkryte na stanowiskach ladowych i podwodnych’.

¢ Jedna z nich mogta tgczy¢ Cessero (Saint-Thibéry, Hérault), wzdtuz Via Domitia, Luteva (Lodéve,
Hérault) i Condatomagus (Millau, Aveyron).

7 M.in. stanowiska z rejonu Langwedocji — warsztaty ceramiczne w: Aspiran (Hérault), Bagnols-sur-
-Ceze (Gard), Corneilhan (Hérault), Chusclan (Gard), Fréjus (Var), Istres (Bouches-du-Rhone), Laurens
(Hérault), Meynes (Gard), Montans (Tarn), Montbazin (Hérault), Nimes (Gard), Sainte-Cécile-les-Vignes
(Vaucluse), Sainte-Come i Maruejols (Gard), Saint-Gilles (Gard), Saint-Laurent des Arbres (Gard), Sain-
t-Marcel (Aude), Salleles d’Aude (Aude), Sauveterre (Gard), Servian (Hérault), Sigean (Aude), Tressan
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Wiasciciele winnic samodzielnie lub przez posrednikow poszukiwali nabywcow
swoich trunkéw albo przed zakonczeniem produkceji ustalali z konkretnym kupcem
zakup calej partii wina. Wino kupione w winnicy mogto znajdowa¢ si¢ w amforach
nalezacych do wtasciciela winnicy lub w amforach przywiezionych ze soba przez kup-
ca, ale takze zosta¢ sprzedane ,,luzem” do najblizszych miast, gdzie przelewano je do
amfor i eksportowano dalej rzecznymi lub morskimi statkami. Znamy przynajmniej
dwa przyktady $§wiadczace o stosowaniu ostatniej mozliwosci transportu. W wielkiej
posiadtosci — villi Toulons w Rians — nie produkowano amfor. Mozna to wytluma-
czy¢ bliskoscia rzeki Durance. Wino umieszczano w skorzanych workach i wieziono
wozami na jej brzeg, gdzie nastepnie sprzedawano. W dolinie L’ Argens liczne villae
(np. Saint-Martin, L’Ormeau w Taradeau, Le Suveret i Roussiveau w Saint-Raphaél,
Villepey i Saint-Aygulf we Fréjus) prawdopodobnie nie posiadaty wlasnych warszta-
tow garncarskich. Wino zakupione przez kupcow musiato by¢ przelewane w amfory
w porcie we Fréjus. W tych okolicach funkcjonowato duzo warsztatoéw ceramicznych
(np. w Le Pauvadou, Saint-Lambert, La Madeleine). Przypomina to sytuacje handlu
oliwa w Betyce, gdzie transportowano oliwe ,,Juzem” az do warsztatow garncarskich
znajdujacych si¢ na wybrzezu rzeki, blisko punktow przetadunku do todzi, skad oli-
wa umieszczona w amforach byta przewozona dalej drogami rzecznymi i morskimi
(Brun, 2001, s. 86). Galijskie wino eksportowano drogami ladowymi, szlakami rzecz-
nymi i morskimi w amforach typu: Gauloise 1, Gauloise 2, Gauloise 3, Gauloise 4
1 Gauloise 5, rzadziej w amforach wzorowanych na italskich i hiszpanskich: Dressel
1 — Pascual 1 i Dressel 2—4%.

Uprawa winoro$li i produkcja wina rozpowszechnita si¢ na tyle wsrod rolnikow
w prowincjach rzymskich, ze winobranie stato si¢ jedng z typowych czynnosci w wie-
lu wiejskich gospodarstwach, czego przykladem jest Galia. Brama Marsa w Reims
datowana na 1 potowe III w. n.e. ilustruje kalendarz podstawowych zaje¢¢ rolniczych.
Na sklepieniu wyrzezbiono prace rolnicze przypadajace na poszczegdlne miesia-
ce roku. I tak w czerwcu pokazano rozmnazanie koni, w lipcu sianokosy i zniwa,
w sierpniu zbieranie owocow i zwozenie stomy, we wrze$niu polowania i jesienna
orke, w pazdzierniku mtdcenie 1 wyciskanie winogron i w listopadzie przygotowywa-
nie i uktadanie zapasow zimowych, w tym wina (Tchernia, Brun, 1999, s. 74). Dzigki
zachowanym zroédtom historycznym i archeologicznym mozemy odtworzy¢ realia to-
warzyszace produkcji wina w czasach rzymskich oraz sama technologi¢ wytwarzania
tego trunku. Rzymska prowincja Gallia Narbonensis stanowi doskonaty przyktad ob-
szaru ze sprawnie funkcjonujacg infrastrukturg winiarska, dzigki ktorej wyksztalcita
si¢ tam kultura picia wina.

(Hérault), Tresques (Gard), Velaux-Moulin du Pont (Bouches-du-Rhone) (zob. Laubenheimer, red., 1992;
Laubenheimer, 1985).

8 Opisywane pojemniki ceramiczne produkowano na obszarze obecnej Langwedocji (Gauloise 2,
Gauloise 3, Gauloise 4) i Prowansji (Gauloise 1, Gauloise 2, Gauloise 3, Gauloise 4, Gauloise 5) (zob.
Laubenheimer, red., 1992; Laubenheimer, 1985).
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WINE AND THE WINES PRODUCTION TECHNOLOGY IN GALLIA NARBONENSIS
IN THE 2ND CENTURY BC B.C. - 2ND CENTURY A.D.

Summary

Greek and Roman literature informs about wine, grapevine and its cultivation. Attempts to
recreate the winemaking process are based not only on written sources, but also on archaeological
finds, such as the remains of wine presses, fruit presses and vats, as well as tanks for must and wine
juice, as well as amphorae for storing this wine (Gauloise 1, Gauloise 2, Gauloise 3, Gauloise 4 and
Gauloise 5, less often based on Italian and Spanish: Dressel 1 — Pascual 1 and Dressel 2—4).

The Celtic tribes that inhabited Gaul before the arrival of the Romans did not grow vines and
did not produce wine. Greek and later Etruscan merchants brought Greek and Italian wine to it, and
only Greek colonists in the 4th—2nd century BC were the first to establish vineyards and sell their
own wine to the Gaulish people. The oldest center of wine production in Gaul was the Greek colony
of Massalia (Marseille). Greek colonists and then Roman settlers began to grow grapevines and
produce wine for local needs. Narbo (Narbonne) became the first Roman colony to which newcom-
ers from Italy brought with them the culture of drinking wine, the knowledge of its production and
viticulture. During the Roman Empire, wine production in Gaul became an increasingly profitable
occupation, and Gallia Narbonensis from the mid / late 1st century AD until the end of the 2nd
century AD dominated the wine trade in the western Mediterranean, as did Italia and Spain before.

The production of wine was done both in large estates and in small family farms, which we
know from the numerous archaeological discoveries of production centers equipped with various
devices and often associated with specific ceramic workshops producing amphoras for its storage.
The quality of wine and the methods of its production have changed from generation to generation.
A. Tchernia calculated that the Gallic vineyards in Roman times produced 30-60 hectares per hectare
for an area of 10-50 hectares, and with two grapevines it was possible to store the harvest in cellars.
Lower productivity — 20 hl / ha (as from the end of the Middle Ages and in modern times) was
possible in extreme situations and for an area of about 100 ha. However, it was not the Greeks who
started wine production, but the people of the Middle East.

The beginnings of grapevine cultivation in present-day Iran and the Caucasus date back to
5,000 years BC. The wine making technology was gradually improved and spread to other areas.
Grapes were placed in clay jugs, left to ferment, they were kneaded with their feet in rock or brick
pools or by using the so-called “twisting press” to obtain the juice of the grape must. In Crete, Cy-
prus and Greece, presses were used equipped with a lever, a wooden log, later assisted by a winch.
The Romans took over the production of wine from the Greeks. In Italy during the Roman Republic,
the second turnstile became a counterweight to the second turnstile.

From the 2nd half of the 1st century BC turnstiles were gradually replaced with screws. In the
early Roman Empire, this type of pressing plant was not known and used in all its regions. In Af-
rica, screw presses have never been used, unlike in Gaul, where these machines have become very
popular. In the 1st-2nd century AD in Gaul Narbonensis, wine was produced using two types of
wine presses: equipped with a lever and a winch (also used during the Roman Republic) and oper-
ating thanks to a lever with a counterweight and a winch, and in the 3rd century AD stamping press
with screw. Presses with a lever and counterweight were easily transformed into presses equipped
with a screw (the winch was replaced with a screw). The Roman province of Gallia Narbonensis is
an excellent example of an area with a well-functioning wine infrastructure which has developed
a wine-drinking culture there.



