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Romanul istoric al vesmintelor vinului

Vesmintele 1i pot face pe oameni mai frumosi, dar nu
mai buni. Cel mai important dintre vesmintele vinului, cel
fara de care nu ar putea exista, este recipientul in care se
produce sau se pastreaza. Celelalte, cu exceptia dopului,
sunt simple accesorii, vesminte care sporesc sau scad
frumusetea vinului. Recipientul si dopul fac insd vinul
mai bun sau mai prost.

Traducerea in limba roméand a cartii lui Jean-Robert
Pitte, Istoria sticlei de vin, imbogateste colectia ,In vino
veritas” a editurii Baroque. Cititorul va putea astfel cala-
tori in timp, pentru a fi martorul intdmplarilor din istoria
de mii de ani a recipientelor vinului, Incepand cu geor-
gianul kvevri, un vas de teracotd cu o capacitate de 2 500
de litri, continuand cu burdufurile din piele, cu amforele,
oalele si urcioarele din ceramica, apoi cu tartacutele (cine
mai stie astdzi ce este talvul, dacd nu cauta in dictionar?),
cu corabiile-cisternd din timpul imparatului Octavian
August, cu butoaiele de diferite marimi, pentru a celebra,
In final, victoria sticlei de vin.

La aceasta victorie a contribuit si dopul de pluta.
Nici strdmosii (manunchiul de paie sau de frunze,
dopul de lemn), nici urmasii acestuia (dopul de plastic
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sau de cauciuc, dopul de metal filetat, dopul de sticlg,
capsa) nu au nici pe departe aceleasi calitdti. Mariajul
dintre sticla de vin si dopul de pluta este secretul vietii
vinului. Nu este vorba doar despre invechirea vinului,
termen utilizat indeobste de enologi. Vinul se naste si
trdieste, are propria lui viata. Producerea mustului, fer-
mentarea, transferul unor calitdti din substante externe
se pot face in recipiente din piatrd, ceramicd, ciment, metal
sau lemn, dar toate aceste procese marcheazd doar nas-
terea vinului. Adevarata viatd incepe in momentul in
care vinul este imbuteliat, adica este pus in sticld inchisa
cu dop de plutd. Se previne astfel acrirea vinului ca
efect al excesului de oxigen, in prezenta caruia bacteria
Acetobacter aceti transforma etanolul in acid acetic, dar
este permisd comunicarea discreta cu aerul, pentru ca
procesele chimice si microbiologice sa mentind viata in
evolutie, de la adolescenta si tinerete pana la maturitate
si batranete. Vinul trece in sticld prin toate aceste varste,
iar termenul de invechire nu este suficient de cuprinza-
tor pentru a exprima complexitatea vietii vinului. Oricat
de mare este presiunea industriei care sustine diverse
alternative la dopul de pluta (care, este adevarat, are
inconvenientul de a se infecta cu tricloranisol pe dru-
mul de la fabrica la crama, intr-un procentaj intre 1 si
10%, substanta care transmite vinului din sticld un miros
neplacut), oricare altd solutie este acceptabild numai
pentru vinurile tinere, proaspete, iar nu pentru cele cu
viata lunga.

Lupta sticlei pentru suprematie in lumea vinului nu
a fost usoard, pentru cd, de la descoperirea sticlei ca
materie, In urma cu cateva mii de ani, si de la folosirea
acestei materii pentru confectionarea unor recipiente
pand in secolul al XVII-lea, ceilalti concurenti pareau s
aibd mai multe sanse. Un englez le-a dat insd acestora
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lovitura de gratie. Sir Kenelm Digby a inventat sticla
neagra in al cincilea deceniu al acelui secol, in timp ce
era inchis la Winchester House, in Londra, pe malul
Tamisei (ceea ce dovedeste ca activitatea intelectuala
este de data veche In sistemul carceral), iar apoi, prin
experiente succesive, a reusit sa ingusteze gatul sticlei,
facand posibild etanseizarea ei cu dop. Pentru recunoas-
terea acestei inventii a fost nevoie de o batdlie parla-
mentara. Initial, un sticlar de origine belgiand, John
Cornett, reusise sd obtina patentul pentru producerea
noii sticle. A fost nevoie de Legea parlamentard din 10
aprilie 1662 pentru ca Sir Kenelm Digby sa fie repus in
drepturile sale si sd obtina patentele pentru producerea
si comercializarea sticlei negre cu gat. Este un moment
semnificativ nu numai pentru istoria sticlei de vin, ci si
pentru istoria dreptului: intdmplarea este mai mult
decat incitantd pentru specialistii in domeniul proprie-
tatii intelectuale.

Aceastd performantd nu putea sa fie implinitd doar
intr-o tard consumatoare de vin, chiar daca este adeva-
rat ca Anglia a contribuit mult, mai ales prin mijloace de
transport, de depozitare si de imbuteliere, la cresterea
calitatii vinului in ultimele doua secole. Era nevoie si de
o tard producatoare. Doua regiuni viticole din Franta,
cele mai cunoscute, Bordeaux si Burgogne, au desdvar-
sit victoria sticlei de vin. Sticla bordeleza si cea bur-
gundad sunt si astdzi reginele sticlelor de vin, chiar daca
numeroase alte modele, unele extravagante si sofisti-
cate, au fost propuse si produse in intreaga lume. Cele
mai multe dintre aceste noi modele au ceva comun cu
reginele lor: misura de 750 de mililitri. In prima
jumatate a secolului al XIX-lea, Franta si Anglia si-au
dat mana pentru a stabili aceastd masura ideald a sticlei
de vin, care este rezultatul unui compromis intre sistemul
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metric adoptat in Franta si sistemul de masurs, desigur
conservator, al'Angliei. Trebuia ca importatorii englezi
sd aibd un numitor comun cu producitorii francezi
pentru a mdsura vinul comercializat. Masura britanici
pentru vin era galonul imperial, ceea ce inseamni in
echivalent continental 4,54609 litri. Navele britanice
incdrcau vinul in butoaie de 50 de galoane, echivalentul
a aproximativ 225 de litri. Un butoi de 50 de galoane
putea fi imbuteliat in 300 de sticle de 750 de mililitri.
Pentru producétori si comercianti aceasta cifrd rotundi
era preferabild, intrucat ajuta la simplificarea calculelor
contabile. Mergand mai departe, ambalarea s-a ficut fie
In cutii de 6 sticle (echivalentul unui galon), fie in cutii
de 12 sticle (echivalentul a doud galoane). in 1963, un
decret a stabilizat in Franta masura sticlei de vin cu
volum de 765 de mililitri, din care 750 de mililitri repre-
zinta cantitatea de vin, iar 15 mililitri este spatiul pentru
dop si pentru aer.

De ce este insd ideald m3sura de 750 de mililitri, din-
colo de aceste avantaje comerciale si contabile? Simplu:
este cea mai potrivita cantitate de vin pentru cina indra-
gostitilor. Sticlele cu alt volum sunt fie pentru austeri
sau zgarciti (miniaturd — 187,5 mililitri; miniaturd — 375
de mililitri), fie pentru cheflii sau risipitori (Magnum —
1,5 litri; Magnum double — 3 litri; Jeroboam — 4,5 litri;
Matusalem - 6 litri; Salmanazar — 9 litri; Balthazar — 12
litri; Nabucodonosor — 15 litri).

Cercetator al peisajului si promotor rafinat al culturii
gastronomice si al celei enologice, Jean-Robert Pitte a scris
o carte fermecdtoare, fard ostentatia eruditului, dar cu

N o . A_v
savoarea unor surse diverse, de la arheologie pani la
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poezie si picturd, toate intretesute prin virtuozitate eseis-
ticd si constructie epicd intr-un adevarat roman istoric al
vesmintelor vinului. Ronsard, Rabelais, Musset, Baudelaire
si Voltaire intrd In joc pentru a spori forta de seductie a
acestui roman.

Nici legendele nu raman deoparte.

Ce altceva decat legenda este ,Vinul de Falern din
vremea lui Opimius, vechi de 100 de ani” pe care il ofera
oaspetilor sdi Trimalchio, eroul din romanul Satyricon al
lui Petronius (cel care a rdmas arbitrul elegantei si in
actul sinuciderii, spre deosebire de Seneca, victima si el
a lui Nero, dar care a , bajbait” intre diferite metode de
sinucidere, ratdnd ravnita seninitate a idolului sau,
Socrate, In fata mortii)? Legenda falernului, celebrul vin
de Campania, produs in anul 121 1. Hr., in timpului con-
sulatului lui Lucius Opimius, merge si mai departe: se
spune cd acest vin si-a pdstrat calitdtile de-a lungul a
200 de ani.

De la legends la puri fictiune este un singur pas. In
romanul arheologic al lui Frangois Mazois, Palatul lui
Scaurus, publicat in 1819, este descrisd pivnita unui adeva-
rat colectionar de vinuri, din perioada in care a fost distrus
orasul Pompei de eruptia vulcanului Vezuviu, pivnita in
care s-ar fi aflat 30 000 de amfore cu 195 de soiuri de vin
din toatd lumea cunoscutd in acea vreme.

Dincolo de legendd raman intrebarile. Pe marginea
tabloului lui Guido Reni — Bacchus bind —, pictat in jurul
anului 1623, Jean-Robert Pitte comenteaza culoarea roze
a vinului aflat intr-o sticld ovoidala, ca fiind cea mai
intensd culoare posibila in acel timp in care mustul era

fermentat fara pielita boabelor de struguri, astfel incat
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vinul era mai intotdeauna alb. Or, inci din timpul lui
Horatiu se facea vin rosu. Cel putin asa rezultd din oda
Lui Postumus:

Si numai vreun urmas
Mai vrednic va lua din beci Cecubul
Cu-o sutd de lacate incuiat,
Si luciul pardoselii tale

Cu-ast vin demn de pontifi il va rosi.!

VALERIU STOICA

! Horatiu, Ode. Epode. Satire. Epistole, in Virgiliu, Horatiu, Tuvenal,
,Pagini alese”, Editura pentru literatura universald, Bucuresti, 1969, p-'115.
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Se stie incd din Antichitatea timpurie cd vinul nu se
conserva, adicd nu isi dezvolta calitatile de origine, decat
atunci cand este conservat ferit de aer sau avand un
contact infinitezimal cu acesta, ca in cazul aerului care se
strecoara intre un dop din lemn sau din plutd si gatul
amforei sau al sticlei. Altfel, in prezenta oxigenului, eta-
nolul pe care 1l contine se transforma in acid acetic, sub
efectul bacteriei Acetobacter aceti, iar vinul devine otet,
pierzandu-si astfel tot farmecul si rdmanand doar un
condiment de utilizat cu zgarcenie, pentru a da gust ali-
mentelor fade si a trezi lentorile digestive sau pentru a
conserva legume, fructe si peste.

De la inventarea sa, in Orientul Apropiat, in urma cu
8 000 de ani, viticultorii au stiut dintotdeauna c& vinul
trebuie inchis in recipiente cit mai etanse si complet
umplute. Doar cele mai bune vinuri au beneficiat de reci-
piente inchise ermetic, care sd le permita si se invecheasca
si sd devina mai bune.

Pénd in secolul al XVII-lea, cea mai mare parte a pro-
ductiei trebuia s4 fie bautd inainte de primele zile calde de
primavard din anul de dupa cules. Cu toate acestea, gdsim
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in mormantul lui Tutankhamon urcioare de vin dulce,
vechi de patru pana la noud ani!, iar romanii 1dsau falernul
sa se invecheasca pand la 25 de ani, in anumiti ani de
productie, cum a fost vinul produs in timpul consulatului
lui Lucius Opimius, in anul 121 1. Hr., care a fost pastrat un
secol sau chiar doua.? Marile domenii viticole s-au price-
put sd perpetueze aceastd traditie si incd existd vinuri
datand din ultimii ani ai secolului al XVIII-lea, dar asta in
doar céteva castele din regiunea Bordeaux, in Porto sau
in pivnitele catorva colectionari particulari.

BURDUFURILE

Cel mai vechi recipient pentru lichide este burduful
din piele. Acesta dateaza fara indoial din paleolitic, intru-
cat este suficient sa obturezi orificiile din pielea oricirui
mamifer sdlbatic sau domestic pentru obtinerea lui. De
altfel el este de nenumaérate ori mentionat in Odiseea, care
a fost scrisa in secolul al VIII-lea 1. Hr. Ulise reuseste, de
fapt, sd-1 imbete pe ciclop cu ajutorul unui burduf care con-
tinea un delicios vin negru licoros, care fusese transvazat
intr-un burduf’. Din pieile de caprine se produc cele mai
bune recipiente si in special din cele de tap, ins& pot fi folo-
site si pieile de cervide, ecvidee, camelide, bovine, ovine,
porcine etc., cu conditia sd fie bine jupuite, pe cat posibil

! Maria Rosa Guasch-Jané et al., ,First Evidence of White Wine in
Ancient Egypt from Tutankhamun’s Tomb”, Journal of Archeological Science,
33, 2006, p. 1077.

*].-R. Pitte, Le Désir du vin a la conquéte du monde, Paris, Fayard, 2009,
p- 84-85; André Tchernia, Jean-Pierre Brun, Le Vin romain antique, Greno-
ble, Glénat, 1999, p. 133-138. Aceastd cultura fard varstd este mentionata
in Satyricon de Petroniu (XXXIV).

3 Cantul IX, 196.

20 Jean-Robert Pitte



fard rupturi. Pieile de caprine au avantajul cd permit confec-
tionarea de burdufuri' care pot fi usor purtate pe umar.
Exista si posibilitatea sd le repari sau sa cosi mai multe piei
impreund, insa in acest caz va exista riscul ca pieile sa se
rupi sau ca lichidul sa se scurgd. In Antichitate existau bur-
dufuri care puteau sa sustind mai multe sute de litri de vin};
acestea erau cu sigurantd facute din mai multe piei cusute.

Burduful este foarte des folosit in zonele aride din
Lumea Veche, unde apa este un bun rar, care trebuie pastrat
cu grija, in special in cdldtorii.> Cresterea animalelor,
oleicultura si viticultura fiind inventate in aceste zone,
este normal ca burdufurile sa fi servit si la pastrarea lapte-
lui, a uleiului sau a vinului. in epoca romana, amforele si,
ulterior, butoaiele sunt foarte raspandite, iar burduful (in
latind wuter, derivat din uterus, pantece) este si el folosit
pentru transportarea vinului in munti, unde din cauza
drumurilor accidentate ar fi fost foarte riscant ca marfa sa
fie transportatd in vase casante. El este de mare folos,
pentru cd e usor, etans, flexibil, ieftin si cu capacitate mare.
Poate fi chiar si refolosit dupa clatire.

Datoritd unor inscriptii si tesere care aveau legatura cu
colegiul utricularilor, se stie ca acest recipient era foarte
folosit in culoarul Rhodanian. Vinul era transferat din
amfore aduse pe mare si pe fluvii, inainte sa fie transportat

1 Elise Marliere, L'Outre et le tonneau dans I’Occident romain, Montagnac,
Editions Monique Mergoil, 2002, p. 6. In Banchetul inteleptilor, al lui Athenaios,
este mentionat un burduf de aproximativ 4 000 de litri.

2 Nomazii din Sahara le utilizeaza si azi pentru apa si pentru lap-
tele de cadmild fermentat, zrig; le numesc guerba. Sunt, de asemenea, de
uz curent in satele marocane, chiar in breasla cdrdausilor de apa urbani.
intr-un oras cum e Marrakech, acestia traiesc acum mai degraba din
aparitia lor in fotografiile-amintire ale turistilor, datorita costumului
lor pestrit, decat din comertul cu o apa indoielnica, pe care nu e deloc
recomandat s-0 consumi.
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spre Alpi sau Masivul Central.! Obiceiul transportului de
vin spre 'munti in burdufuri din piele de capri se va
mentine pand in secolul al XIX-lea, in diverse regiuni ale
Europei.” T'Serstevens descrie prezenta lor masivi in anii
’30 la Lerma, in provincia spaniold Burgos.® ,Lerma, ora-
sul burdufurilor, un mare burg specializat in fabricarea
acestor recipiente din piele de tap, care inlocuiesc aici
butoaiele de vin: [...] vAntul misci burdufurile umflate
puse la uscat; cand e vant puternic, burdufurile se lovesc
intre ele, cu un zgomot surd de tobe ude.” Ele mai sunt
utilizate si astizi, pentru vin, in Georgia. Spaniolii, locui-
torii din Alpi sau, mai ales, cei din Pirinei folosesc un
model mai mic din piele de capra sau de tap, uns in inte-
rior cu smoald, numit in castiliand bota de vino* si denumit
impropriu ploscd, in Franta. Locuitorii din Tara Bascilor
au pdstrat nealterat mestesugul realizarii lor. Cand este
apdsat cu doud maini, un mic jet tAsneste prin gatul bur-
dufului (odinioard ficut din corn, astizi, din plastic),
ceea ce-ti permite sa bei fdrd a atinge recipientul cu
buzele. Atunci cand burduful este udat cu api pe exte-
rior, evaporarea acesteia permite improspatarea vinului
pe care 1l contine si cdruia smoala si pielea ii conferd un
miros si o savoare puternice si sdlbatice, de evitat la vinu-
rile delicate si pretioase. Inci din Antichitate se stie ca
vinul nu trebuie ldsat prea mult timp intr-un burduf,
chiar dacd in buchetul vinurilor antice se amestecau cel

! Roger Dion, Histoire de la vigne et du vin en France, des origines au XIX*
siecle, Paris, CNRS Editions, [1959] 2010, p. 103-104.

2 Ibid., p. 104.

3 Albert T'Serstevens, L'Itinéraire espagnol, Paris, Plon, [1933] 1963, P:282

* Gemma Mollevi, , Le vin: de la boisson au plaisir, de I'amphore a

la bouteille. L’évolution en Espagne”, in Ch. Bouneau, M. Figeac (ed.), Le
Verre et le vin de la cave d la table du XVIF siécle i nos jours, op. cit., p. 172-173.
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al mustului fermentat si cel al numerosilor aditivi. Acest
tip de recipient este deci mai degraba destinat transpor-
tului decat conservarii.'

in perioada romana, burdufurile mari, numite culeus,
culleus sau culeum, sunt facute dintr-o singura piele de bou
si servesc drept masurd pentru vin: 525,27 litri in zilele
noastre, adicd 20 de amfore a 26,264 litri.> Asemenea
volum si greutate necesita piei perfect etanse. Burdufurile
sunt atat de asimilate cu vinul si atat de reprezentative
pentru el, incat adesea erau realizate urcioare mici, din
ceramicd, ce aminteau de forma lor, iar termenul lati-
nesc de uter este folosit pentru a-i desemna pe vanitosi
si pe betivi. Homer foloseste insulta sinobarhu (betivan)
in Iliada (I, 224).

In timpul banchetelor grecesti si romane, vinul putea fi
turnat din burduf direct In vase, inainte de a fi amestecat
cu apa, asa cum o arata diferite scene reprezentate pe vase
sau fresce. Petroniu, in Satyricon, evocd ablutiuni originale
si ugsor decadente: ,, Apoi au intrat doi etiopieni pletosi, cu
nigte burdurfuri mititele, cum au cei care stropesc nisipul
in amfiteatru, si ne-au turnat vin ca sa ne spalam pe maini;
nimeni nu voia sa ne dea apd. Stapanul a fost ldudat pen-
tru rafinamentul sdu.?” Preotii catolici practicd ablutiunea
cu vin si apa deasupra potirului, spre finalul slujbei, insd
beau apoi acest amestec, conform unui ritual care are loc
dupa comuniunea enoriasilor si care are ca scop evitarea
imprdstierii fragmentelor de ostii sfintite.

Intervine o intrebare: mustul era sau nu lasat sd fer-
menteze In burdufuri? Anumite texte vechi par sa lase

! Elise Marliere, L'Outre et le tonneau dans I'Occident romain, op. cit., p. 21.

2:1bid., p. 13,

% Petronius, Satyricon, editie noud revizuita. Traducere, postfata si
note de Eugen Cizek, Paideia, 2003, p. 84.
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deschisd aceastd neldmurire. In Cartea lui Tov, scrisa in
urma cu ‘aproximativ 2 500 de ani, se mentioneazi urma-
toarele: ,latd cd cugetul meu in mine este ca un vin care
n-are pe unde sa rdsufle, ca un burduf umplut cu vin nou
care da sa-l spargd.”’ Tema reluatd in Evanghelia dupa
Matei: ,Nici nu pun oamenii vin nou in burdufuri vechi;
alminterea burdufurile crap4: vinul se varsi si burdufurile
se strica; ci pun vin nou in burdufuri noi si amandoua se
pdstreaza impreuna.”? Spargerea burdufurilor inchise nu
are loc decat dacid mustul produce dioxid de carbon,
adicd dacd este Incd in fermentare. Un vin care si-a
incheiat fermentarea alcoolici si fermentarea malolactici
nu mai produce dioxid de carbon, chiar daci este inci
tandr. Aceste recomandari sunt ficute pentru a se evita
punerea prea devreme in burdufuri, insi nu inseamns ca
fermentarea se ficea in burdufuri, aceasta fiind aproape
imposibild din cauza cantitatii de gaz emise si din pricina
incdlzirii induse.

DOLIA $I AMFORE

De timpuriu, in muntii din Cornul Abundentei, acolo
unde a fost inventat vinul, se foloseau recipiente mari din
teracotd, depuse pe sol sau ingropate, pentru a permite
fermentarea mustului si conservarea vinului. Capacitatea
unui dolium putea fi de pana la 2 500 de litri. Imposibil de
deplasat de indata ce erau instalate si pline, cu atat mai
mult dacd erau ingropate, dolia trebuiau unse cu smoal3,

' Biblia sau Sfanta Scripturs, Editura Biblici de Misiune a Bisericii
Ortodoxe Romane, Bucuresti, 1988, XXXIL, 19.
20X 17
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atit pentru etangeizare, cit si pentru conservarea vinului,
pand cel mai tarziu la recolta urmatoare. Vinul care urma
s fie pus in amfore, pentru o conservare mai lungd, sau in
diverse urcioare, pentru a fi baut, nu putea fi scos decat cu
ajutorul unui polonic. Georgienii folosesc in continuare
si astdzi acest tip de material: dolia poarta denumirea
de kovevri; sunt curatate cu perii ciudate, din manunchiuri
de scoarta de cires si din coceni; polonicele sunt tartacute
prinse de bete lungi, cu care se pot umple urcioare din
teracotd, apoi pahare sau, la ocazii festive, coarne de baut.!

In perioada lui Augustus, la inceputul erei crestine,
sunt construite primele corabii-cisternd, inaintagele nave-
lor folosite pentru transportul vinului din Algeria cdtre
Séte, in perioada coloniald, de la mijlocul secolului al
XIX-lea pana la jumatatea secolului XX. Cu o capacitate de
2 000 pana la 2 500 de litri, intre 10 si 15 dolia ocupa cala
navei, de unde nu mai sunt mutate decat in caz de fisura-
re.? Acestea sunt fabricate de un olar, pe nume Pirani,
care s-a specializat in domeniu. El locuieste la granita
dintre regiunile Latium si Campania. Aceste nave circula
pe mare sau pe anumite fluvii, cum ar fi Ronul. Cand
ajung la destinatie, continutul este transferat in alte
recipiente, de tipul amforelor, mai usoare si mobile,
burdufurilor sau butoaielor, iar dolia sunt duse in depo-
zite. Dezvoltarea considerabila a viticulturii in nordul
imperiului, pe parcursul secolului I, a ficut ca acest mod
de transport maritim sa devind rapid caduc. Doar vinurile
de calitate si cele de origine au continuat sa fie comercia-
lizate in amfore.

! Pascal Réigniez, La Vigne, le vin et la Géorgie, Thilisi, Editions
Meridiani, 2012.

? Marie-Brigitte Carre, , Transport en vrac”, in J.-P. Brun et al. (ed.), Le
Vin. Nectar des dieux, génie des hommes, Gollion, Infolio, 2004, p. 276-277.
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