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oczatki uprawy winorosli w
Polsce oraz zwigzany z tym
wyréb wina datuje sie od
X w.n.e., kiedy to mnisi gallijscy za-
czeli sprowadzaé sadzonki winorosli
ze swego kraju. Pierwsze dokumenty
historyczne méwiqce o istnieniu win-
nic na ziemiach polskich pochodzqg
z roku 1136 oraz 1160. Winnice by-
ly zakladane gléwnie przez klasz-
tory, a wyrabiane wina stuzyly do
potrzeb liturgicznych. W okresie
péziniejszym, w miare wzrosty kul-
tury spozycia, wino znalazlo sie na
stotach krolewskich i ksigzecych.
Uprawa winoroéli skupiata sie gtéw-
nie w poblizu najstarszych gro-
dziszcz. Swiadczg o tym wywodzqce
sig od winorosli nazwy wsi rozmiesz-
czone w rejonach: kaliskim, sando-
mierskim, wielickim, gnieznienskim,
plockim i innych. '

Hodowla winnego krzewu nie roz-
winela sie nigdy w Polsce na wiek-
szq skale, gdyz ostry klimat okazal
si¢ przeszkodq nie do pokonania
nawet dia najbardziej upartych ho-
dowcow. Jedynym zachowanym po
dzien dzisiejszy historycznym rejo-
nem uprawy winoroshi sq winnice
Zielonej Goéry. Kilka lat temu posa-
dzono miode kultury winorodli w
Warce pod Warszawa, a uzyskane
dotad rezultaty wskazujq, ze rejon
ten mie¢ moze bardzo obiecujgcqg
przyszlosé.

Jak juz wspomnielismy na wste-
pie, rozwdj hodowli winnego krzewu
w Polsce zaczyna sie od X w. tj. od
momentu przyjecia chrzescijanstwa.
Osiedlajgcy sie na ziemiach pols-
kich zakonnicy budujac klasztory,
zaktadali przy nich réwnoczesnie
winnice, ktére mialy dostarczyé su-
rowca dla win, potrzebnych dla ce-
low liturgicznych. Szczegélne zastu-
gi na polu uprawy winorosli przypa-
dajg w udziale zakonowi cystersow,



Pierwsza wzmianka historyczna o istnieniu winnic w Zielonej Gérze
pochodzi z 1314 r. Ale uprawqg winoroéli trudnili sie nie tylko mieszkancy
Zielonej Gory. Takze Gubin posiadal nie mniejsze obszary upraw. Pierw-
sze winnice powstaly na wzgdrzach gubifskich ok. 1280 r. Musialy dawaé
obfity urodzaj dorodnego owocu, skoro w niedtugim czasie wino z gubin-
skich winogron pojawiaé sie mialo w wigkszych iloéciach w réinych mia-
stach polskich i zagranicznych. Wiadomo, ze np. w 1327 r. wino gubin-
skie znajduje sie w handlu we Wroctawiu, w 1364 r. pojawid sie na Warmii,
Mazurach, Prusach, a w 1372 r. w Lubece. Poza Gubinem nieco pdiniej
uprawiano winnice we wsiach Chynéw, Zawada, Krempa, tezyce, Wysokie
i Wilkanowo. Wiekszymi obszarami winnic pochwali¢ sie tez mogq Lubsko,
Krosno Odrzanskie, Sulechéw i potozony blisko niego Podlegdérz majqcey
w 1800 r. 30 ha winnic.

Na mniejszq skale uprawiano winoro$l w Kargowej i Babimoscie, a od
XVl w. takze w Bytomiu Odrzanskim. Nie dysponujemy danymi o wielkosci
upraw i ilosci uzyskiwanego wina w pierwszych wiekach na terenie wy-
mienicnego obszaru.

Ogélny obraz wielkoéci zbioréw w wiekach minionych uzyskaé mozna
studiujqc kronike Zielonej Géry napisang przez Hugona Schmidta wydang
w 1922 r. (Geschichte der Stadt Griinberg). Opisujgc dzieje Zielonej Géry
sporo miejsca poswigca winnicom charakteryzujqec poszczegédlne lata pod
wzgledem pogody i jej wplywu na urodzaj. Dzieki niemu wiemy, ze udane
zbiory winogron byly m. in. w latach: 1776, 1783, 1808, natomiast nieuro-
dzaje graniczgee z kleskq zbioréw byly m. in. w latach: 1739, 1740, 1741.
Bezposrednimi przyczynami klesk byly mroZne zimy lub péine przymrozki
w okresie wiosennym, wzglednie dlugotrwate deszcze w okresie letnim,

Obecna Lubuska Wytwoérnia Win, dawna firma Grempler i S-ka, pow-
stala w 1826 r. Interesujgce bedq dane o rozmiarach winnic w tym okre-
sie, poniewaz dostarczyé one mialy fabryce potrzebnego surowca. Pewne
rozeznanie odnosnie tej sprawy uzyskaé¢ mozina studiujac Monographien
Deutsche Stédte”, tom X wydany w 1922 r. w Berlinie. Monografia ta po-
daje, ze w 1800 r. tzw. okreg brandenburski (dane odnoszq sie do Sule-
chowa i Gubina) posiadal 480 ha winnic, a na Slgsku (facznie z Zielong
Gérq) 1482 ha winnic. Z okregu $lgskiego na Zielonqg Gére przypadalo
700 ha winnic, reszta obszaru uprawiana byla w okolicach Boleslawca
i Trzebnicy. W 1893 r. obszar poznanski posiadat 126 ha winnic, ktére
w calosci znajdowaly sie na terenach Podlegérza, Babimostu, Kargowej
i Chwalina. ‘

Jak widzimy, obszar winnic w okresie powstania wytwérni byl dosta-
tecznie duzy, azeby zapewnié niezbednq ilosé surowca. a

WYTWORNIA GREMPLERA
(1826—1945)

W 1826 r. do budowy zakladu o nazwie ,,Grempler u. Co—A. G. Altest
Deutsche Sektkellerei” przystgpilo trzech ludzi: Hausler, Forster i Grem-
pler. Ten ostatni wnosit najwiekszy wkiad, dysponowat poza tym wlasnymi
winnicami w Zielonej Goérze. Pierwsza oferta Gremplera ukazuje sie w
1828 r. Poleca w niej wina gronowe biale i czerwone, szampan oraz ofe-
ruje zakup moszczéw gronowych i miodych win.
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Celem wlascicieli powstalej fabryki byla produkcja szampandw, a wige
podziwiaé nalezy ich odwage, skoro wiedzac, ze w pierwszych latach pro-
dukcji dysponowaé mogq tylko miejscowym surowcem nie nadajgcym sig
do wytwarzania win szampanskich dobrej klasy, ryzykowali jednak urucho-
mienie wtaénie tego asortymentu win. Nie bez znaczenia byl zapewne fakt,
ze szampan mial juz wtedy ustalong slawe i cieszyl sie wigkszym popytem
od moiliwosci podazy. Grempler i wspdlnicy liczyé wiec mogli na pewny
i korzystny zbyt.

Warto przy okazji zwrécié uwage, ze decydujgcy wplyw na jakosé szam-
pana posiada wiasciwie dobrana odmiana winogron hodowanych w od-
powiednich warunkach klimatycznych i glebowych. Wiadomo, iz najlep-
szymi odmianami winogron dia produkcji szampandw sq: Pinot blanc
i Pinot noir — bialy i czerwony Burgund 1). Odmiany te byly uprawiane
w zielonogérskich winnicach, na nich to wiasnie oparl Grempler swojq
pierwszq produkcje. Ale wiadomo réwniez, ze warunki glebowe i klima-
tyczne Zielonej Géry odbiegajq daleko od analogicznych warunkéw we
francuskim rejonie winiarskim — Szampanii, potozonej nad Srodkowym
biegiem Marny niedaleko Paryza. Powoduje to, ze zbiory winogron zie-
lonogérskich uzyskane z tych samych odmian co zbiory w szampanskim
okregu Reims lub Epernay majq odmienne cechy i niestety na niekorzysé
zielonogérskich. .

Pierwsze partie szampana z fabryki Gremplera weszly na rynek ped
nazwami francuskimi, co podyktowane bylo wzgledami reklamy handlo-
wej. Nazwy te brzmialy: Epernay, Reims i Versenay i zaczerpniete zostaly
z francuskich okregdéw szampanskich. Sama nazwa ,,szampan” jest zresz-
tq zastrzezona przez francuskich wytwércow tego wina, totez gremple-
rowska nazwa do pierwszej wojny swiatowej brzmiata Deutscher Sekt, a po
jej zakonczeniu zmieniona na Deutscher Schaumwein, czyli niemieckie
wino musujagce. Produkcje szampana prowadzit Grempler starg klasyczng
francuskq metodq butelkowq. Metoda ta jest niezmiernie ucigiliwa | pra-
cochtonna, a przy braku urzgdzen chlodniczych powoduje powaine straty
produkcyjne, dochodzqgce niekiedy do 40 proc.

Obok szampanéw Grempler wytwarzal takze wina zwykle gronowe bia-
e i czerwone, a w okresie podzniejszym rozpoczal produkcje win owoco-
wych. Podjecie produkcji win owocowych bylo z jednej strony wynikiem
nowych zdobyczy technologii winiarskiej, z drugiej strony, nastepstwem
systematycznego zmniejszania obszaru uprawy winorosli spowodowanego
szybkim wzrostem uprawy sadéw owocowych i ogrodéw warzywnych za-
ktadanych na terenach dawnych winnic. W drugiej potowie XIX w. winnice
nie mogly wytrzymaé konkurencji sadéw i ogrodéw, ktére przynosily wias-
cicielom nieporéownanie wiekszy dochéd.

Zagadnienie to szczegdlnie wyraznie ujawnia sie na przykladzie okre-
gu gubinskiego po roku 1846, kiedy to Gubin uzyskal polgczenie kolejowe
z Berlinem. Dogodno$é¢ komunikacji oraz nieograniczone mozliwoéci zbytu
owocow | warzyw spowodowaly, ze Gubin w krétkim czasie stal sie zaple-
czem owocowo-warzywnym Berlina. Nastapito to w duzej mierze kosztem
winnic, gdyz o ile jeszcze w 1878 r. w Gubinie bylo 51 ha winnic, to w 1900
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roku, iloéé ta zmalata do 4 ha, czyli praktycznie Gubin przestal byé oérod-
kiem uprawy winoroéli. Podobne perturbacje nastepowaly i w samej Zie-
lonej Goérze, co z kolei nie moglo pozostaé bez wptywu na asortyment pro-
dukowanych win.

Nie posiadamy receptur win produkowanych przez Gremplera, trudno
wiec méwié o ich jako$ci na podstawie skladu chemicznego. Sq jednak
podstawy aby stwierdzi¢, ze jako$é szampandw, zwlaszcza tych, ktére pro-
dukowano ze sprowadzonych win francuskich, bytla bardzo wysoka i cie-
szyta sie duzym uznaniem konsumentéw. Dowodzq tego nagrody i odzna-
czenia, jokie uzyskaly gremplerowskie szampany na wystawach w réznych
miastach Europy. Odznaczenia nadane byly kolejno: w Paryzu w 1855 r.,
w Londynie w 1862 r., w Wiedniu w 1873 r., oraz we Wroctawiu w latach
1852, 1881, 1893.

Na podstawie posiadanych zbioréw etykiet mozina stwierdzi¢, ze do
1920 r. Grempler nie prowadzil zbytu win pod wtasnymi nazwami, lecz
dostarczal okreslone gatunki win réznym odbiorcom, zwykle wlascicielom
probierni, restauracji lub hoteli, a ci prowadzili sprzedaz wina pod swoimi
firmowymi nazwami, traktujgc je joko specjalnoéé zakiadu.

Asortyment win byl szercki. Do najbardziej popularnych nalezal bialy
szampan Marke Landkarte. Na etykiecie tego wina umieszczona byta mapa
powiatu zieloncgérskiego. Ciekawe, ze jeszcze w jubileuszowym wydaniu
z okazji stulecia istnienia firmy w 1926 r. na mapie tej figrurowaly poiskie
nazwy miejscowosci jak np. Poln. Kessel (Polski Kociof), Plotkow (Plot-
kéw), Ochel (Ochla) i inne. Do najlepszych szampanéw Gremplera zali-
czy¢ nalezy Roter Sekt — szampan czerwony, a do popularnych Riesling.

Praca w dawnej fabryce odbywala sie w wigkszosci sposobem recznym.
Stan ten utrzymal sie do momentu przejecia jej przez polskie kierownictwo.
Stopien zmechanizowania byl wiecej niz prymitywny. Wielkosci éwczesnej
produkcji nie mozna ustali¢ dokladnie, gdyz brak wlasciwych dokumen-
tow. Szacunkowo ustalié jg mozna na 800 tys. |. szampana. Srednie za-
trudnienie roczne wynosito ok. 40 oséb.

POCZATKI POD POLSKA FIRMA

12. 1. 1945 r. Zielona Géra stala sie ponownie miastem polskim, a
dawna wilasnosé Gremplera — wytwdrnia win zostala upafstwowiona.
Fakt ten nastgpil formalnie dnia 5. ll. 1946 r. oraz definitywnie orzecze-
niem Ministra Przem. Rolnego i Spoiywczego nr 5 z dnia 29 listopada
1949 r. administracje Zakladu powierzono Centralnemu Zarzadowi Prze-
mystu Fermentacyjnego z siedzibg najpierw w Bydgoszczy, potem w War-
szawie. Pierwsze powojenne miesiqgce nie sprzyjaly natychmiastowemu uru-
chomieniu obiektu. Stalo sig to jednak dosé szybko, gdyz juz we wrzesniu
1945 r. podjeto normalng produkcje. Od poczgtku borykano sie z powai-
nymi trudnosciami: nieustanny ruch ludnosci nie sprzyjal stabilizacji pra-
cownikow, zaloga wiec byla dosé czesto przypadkowa. Trudnosci z zaopa-
trzeniem w pierwszym okresie sprawily, Ze pracownikéw wynagradzano
w naturze. Migso, magka, chleb, cukier stanowily zaplate.
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Fachowy trzon zatogi od wrzesnia 1945 r., stanowili Niemcy. Byli wérod
nich dawni pracownicy Gremplera i oni silq rzeczy nadawali ton produk-
cji. Jednakze powoli, krystalizowata sie polska obsada winiarni szybko zdo-
bywajac odpowiednie kwalifikacje i umilowanie nowego zawodu. Prze-
myst winiarski nie mial ugruntowanej tradycji w dawnej Polsce, stad do-
tkliwy brak fachowcdw. Ludzie przychodzqcy do pracy w winiarni bardzo
czesto nie wyobrazali sobie jakim procesom poddaje sig@ wytwarzane wino.
| o dziwo, ci wlasnie ludzie mieli w niediugim czasie nadaé swojej fabryce
zupelnie nowe, doskonalsze oblicze.

Obecna Lubuska Wytwoérnia Win nie wiele przypomina dawny, grem-
plerowski zaklad. Zmienito sie i unowoczednito wyposazenie techniczne,
udoskonalila sie organizacja pracy. Postaramy sie przedstawi¢ krotko prze-
miany, jakie zaszly w okresie minionych 16 lat.

Jak juz wspomnielismy, produkcja ruszyla we wrzesniu 1945 r. W pierw-
szym roku pracy organizacja i technologia produkcji nie odbiegala w za-
sadzie od tej, jakq wprowadzil u siebie Grempler. Nie zmienit si¢ tez pro-
dukt — w dalszym ciqgu wyrabiano szampany, bazujgc na zapasach win
gronowych stanowiqcych pétfabrykat dla szampandw. Byly to w wigkszodci
wina importowane z Francji, wytworzone z najbardziej szlachetnych ga-
tunkéw win burgundzkich. Wg stanu bilansowego na dzien 31. 12. 1945 r,,
w Zaktadzie znajdowato sie 302.622 litry wina gronowego w beczkach,
107.297 butelek wina nadajgcego sie do degoriowania (ostatnia czynnosé
produkcji szampana), oraz 41 tys. | wina owocowego réinego. Wina owo-
cowe zmagazynowane byly w beczkach i stanowily jednorodny materiat
do kupaiéw?). Byly wérdd nich wina porzeczkowe, wisniowe i jablkowe.

W pierwszych latach powojennych ukazat sie na rynku krajowym polski
szampan. Rzecz w historii polskiego winiarstwa chyba bez precedensu.
Nazwano go ,,Polskim winem musujqcym”. Wypuszczenie na rynek szam-
pana uznaé nalezy jako sukces, jesli sie zwazy, ze Zaklad nie posiadat
wtedy dostatecznej obsady fachowej. Sukcesu tego nie pomniejsza nawet
fakt, ze cze$é fermentujgcych szampandéw ulegla zniszczeniu wskutek pe-
kania butelek. Spowodowaly to wadliwie funkcjonujace urzqdzenia chlod-
nicze. Brak bylo wtedy fachowca umiejgcego na czas usungé awarig. Nie-
dostateczne chlodzenie spowodowalo nadmierny wzrost temperatury w
piwnicach, a w nastepstwie zmniejszenie sie rozpuszczalnosci dwutlenku
wegla w winie. Gazowa forma CO:z podniosta cisnienie wewnatrz butelek
ponad ich wytrzymalosé i w efekcie powodowata rozrywanie sie z hukiem
butelek.

Profil produkeji Zakladu w pierwszych latach powojennych byl zgola
odmienny od obecnego. Wynikalo to ze stabego wyposazenia techniczne-
go i wielu innych czynnikéw. Gtéwnym produktem byl bialy i czerwony
szampan. Aby uswiadomié¢ sobie zakres zmian jakich dokonano w latach
1945—1960, warto przypomnieé cykl produkcyjny z 1946 r. :

Wilasciwa produkcja szampandw rozpoczynala sie z momentem spo-
rzqdzenia nastawu3) skladajgcego sie z mieszaniny dojrzalych win fran-
cuskich, o przecigtnym pigcioletnim okresie lezakowania, dojrzalych win
uzyskanych z winogron miejscowych plantacji oraz ze éwiezo fermentu-
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jacego wina krajowego. Wymienione trzy rodzaje win kupazowano w ka-
dzi w okredlonym stosunku, zwykle w nastepujgcym ukladzie procento-
wym: 50 —25 —25, przy zachowaniu wymienicnej powyzej kolejnosci win.
Po zafermentowaniu?) sporzgdzonego nastawu rozlewano wino do bu-
telek grubosciennych tzw. ,,;szampanéwek”. Czynnosé te wykonywat zes-
pot 6 ludzi. Praca odbywala sie na recznych rozlewaczkach. Duzej zrecz-
nosci wymagalo sie od pracownikéw zabezpieczajacych butelki przed ,,wy-
strzatami” korkéw. Zabieg polegal na nalozeniu metalowej klamry na
szyjki butelek. Fermentujgce w butelce wino potrafito wysadzié korek, zanim
pracownik zdazyt zaklamrowaé szyjke butelki. Butelki z fermentujgcym
szampanem przewozono recznymi wézkami na hale fermentowni, uklada-
no w sztapled) i tutaj butelki lezaty tak dlugo, pdki trwal proces fermenta-
cyjny. Po tym czasie, zwykle po miesiecu, butelki przewozono do piwnic
i wstawiano do drewnianych pulpitéw, W ciggu kiltku miesigcy, dwa razy
dziennie, czterech pracownikéw obracalo kazdg butelke o 3/4 obrotu.
Czynnosc te wykonywano po to, by wytworzony osad pofermentacyjny ze-
bral sie w calosci na wewnetrzne] powierzchni korka, a wino stalo sie
w pelni klarowne. Po spelnieniu tego zadania dokonywano tzw. dogorzo-
wania: wino znajdujqce sie w szyjce butelki zamrazano, korek wraz z osa-
dem craz cze$ciq zamarznietego wina usuwano, do butelki wlewano nieco
likieru i korkowano zabezpieczajac korek przed wystrzatem przy pomocy
odpowiednich blaszek i drucikéw.

Kolejnos¢ pracy w tzw. wykonczalni przedstawiala sie nastepujaco:
etykietowanie, nakladanie staniolu na szyjki butelek, zawijanie butelek
w papier, nakladanie stomianek na butelki, pakowanie po 50 butelek
do drewnianych skrzyni, zabijanie skrzyd i nakladanie banderoli i wreszcie
odwozenie skrzyn do skladowania na hale. Prace w wykonczalni wykonywa-
no sposobem recznym, ciqaglo$é poszczegdlnych czynnosci zabezpieczano
przez wiasciwy kolejny ich uktad przy stolach, ktére w pewnym sensie spet-
nialy role tasmy. Mianowicie po stolach przesuwano recznie butelki od
jednego do drugiego stanowiska pracy. W tej sytuacji nie moglo by¢
mowy o wydajnosci pracy, jakq osiagamy obecnie. Dzienna produkcja
wynosila 600—800 butelek szampana. Nie bylo wéwczas stafego pomiesz-
czenia dla wykonczalni, nie bylo to zresztg konieczne tak jak dzisiaj, po-
niewaz urzgdzenia ktorymi dysponowano, latwo moina bylo przeniesé¢ w
dowolne miejsce hali. Podstawowymi urzagdzeniami wykonczalni byly stoly
i reczne wozki spelniajgce role srodka transportu. Pojecie wykonczalnia
okreélato znacznie weiszy zakres prac niz obecnie. Dotyczy to oczywiscie
prac wykonczeniowych przy produkcji szampana, kolejnosé ktérych omo-
wiono powyzej. Mycie butelek, napetnianie ich fermentujgcym szampa-
nem, korkowanie polgczone z klarowaniem — byly pierwszymi procesami,
ktore przez analogie wchodzilyby w zakres dzisiejszego dzialu wykon-
czalni. Po ich wykenaniu proces urywat sig na kilka miesiecy po to, by wino
przeszio proces fermentacji i dojrzewania, po czym wznawiano prace wy-
konczeniowe polegajgce wlasciwie na zaetykietowaniu, zapakowaniu, wy-
sylce do magazynu, a wlasciwie do pustego miejsca hali produkcyjnej,
poniewaz magazynu wyrobow gotowych nie byfo,
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Oprécz win szampanskich wytwarzano réwniez wina gronowe zwykle
oraz owocowe. Cykl produkcyjny przy tych winach byt juz znacznie zblizo-
ny do obowiqzujacego obecnie. Prymitywny przebieg prac byl przy wy-
koAczaniu tych win. Butelki umyte w odleglym od miejsca rozlewu po-
mieszczeniu transportowano recznie do piwnic, gdzie wprost z beczek przez
filtry plytowe Seitz'a 6) nalewano wino bezposrednio do butelek. Niemozli-
wosé stalego sprowadzania z zagranicy odpowiednich win gronowych,
zmusita Zoklad do zaniechania dalszej produkeji win musujgcych. Réwniez
zwyklych win gronowych nie mozna bylo produkowaé w wiekszych ilos-
ciach, poniewaz miejscowe winnice nie mogly zabezpieczyé potrzebnych
ilosci winogron.

WYTWORNIA SIE ROZRASTA

Aby Zaklad nie tylko nie zmniejszal mocy produkcyjnej, ale przeciw-
nie, produkowal coraz wigcej win dobrych, nalezato wiec podjgé decyzje
o zmianie podstawowego charakteru Zakladu i z produkcji szampanow
przestawi¢ go na wyrdb win owocowych, nie rezygnujgc réwnoczednie
z produkcji zwyklych win gronowych. Dobrze rozbudowana wowczas miej-
scowd baza owocowa byla $wietnym zapleczem dla Wytworni. Opracowuje
sie¢ technologie nowych asortymentéw win owocowych, prowadzac réw-
noczesnie prace majgce na celu przystosowanie Zakiadu do nowych wy-
mogéw. W tym celu nalezato zmodernizowaé tlocznie, ktéra staé sie miala
odtqd dziatem podstawowym w czasie kampanii owocowej. Modermizacja
ta polegata m. in. na zainstalowaniu nowych pras do tloczenia owocow.
Zakupiono trzy nowoczesne prasy hydrauliczne dolno-tloczqce, karuzelowe
typu POK-200 o duzej uniwersalnoéci przerobowej. Przy ich pomocy tlo-
czy¢ mozna réinego rodzaju owoce podigczajqc tylko odpowiedni typ roz-
drabniacza.

Uruchomienie masowej produkeji win owocowych wymagalo takie po-
waznego zwigkszenia litrazu zbiornikéw. Na 10 hal piwnic tylko dwie za-
petnione byly kufami. W pozostalych znajdowaly sie pulpity, przeznaczo-
ne do produkcji szampandw. Stopniowo wszystkie hale zapelniono becz-
kami debowymi o $redniej pojemnosci 5 tys. | kazda. Nalezalo réwnoczes-
nie rozbudowa¢ fermentownig przez ustawienie nowych kuf. Nalezato bu-
dowa¢ magazyn wyrobéw gotowych i magazyn moszczéw. Modernizacja
i rozbudowa Zakladu wymagata powaznych naktadéw inwestycyjnych, rea-
lizacja tych zamierzen — dluiszego czasu.

Tymczasem duza chionno$é rynku naglita do szybkiego wzrostu pro-
dukcji. W tej sytuacji postanowiono przylaczyé do Zakladu male wytwér-
nie bedqgce w uiytkowaniu wiascicieli prywatnych, a nie wykorzystane
w petni. W 1950 r. przylgczono do Zakladu malg wytwérnie win i sokéw
przy ul. Ceglanej 2. Uruchomiono tam tlocznie owocéw, a wszelkie pojem-
niki uzyto do magazynowania moszczéw. W lipcu 1951 r. przejeto od Cen-
trali Ogrodniczej obecny Zaktad nr 2 przy ul. 1-go Maja 15. Zaklad ten
byt przystosowany pierwotnie do przetwérstwa OWOCOWO-Warzywnego; po
przejeciu hale zapetniono kufami i przystosowano do wymogéw winiarni.
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Piwnice zamieniono na lezakownig 7), natomiast parter przystosowano do
potrzeb fermentowni i czesSciowo tloczni 8). Nastepnie do Zaktadu przy-
laczono takie malg winiamig przy ul. Zaomkowej., Tam réwniez tloczono
owoce 0rdz magazynowano moszcze.

W roku 1950 zlecono Lubuskiej Wytwérni Win przyjmowanie do prze-
robu czesci win sprowadzanych z zagranicy. Nadzér nad pielegnacjg win
importowanych powierzony zostal przez Centralny Zarzad Przemystu Fer-
mentacyjnego najbardziej doswiadczonemu wéwezas pracownikowi Grze-
gorzowi Zarugiewiczowi. Na pielegnacje i przeréb win importowanych
przeznaczono przejete przez Zaktad w 1950 r. pomieszczenia na pl. Sto-
wianskim. Produkcja odbywala sie tam do sierpnia 1955 r., kiedy to prze-
kazano pomieszczenie innej instytucji. Zdolno$¢ produkeyjna rozlewni na
pl. Stowiafskim wynosila okoto 2000 butelek dziennie. Jak wida¢ z powyz-
szego, produkcja w pierwszych latach powojennych wyszia poza macie-
rzysty Zaklad przy ul. Moniuszki. Bylo to spowodowane rosngcq weigz pro-
dukcja i niemoznosciq odpowiednio szybkiej rozbudowy wlasnych pomiesz-
czen. O ile np. w 1948 r. catoié produkcji zamykala sie liczbg 592,3 tys. |.
przekazanego na rynek wina, to juz w trzy lata pdzniej wyprodukowano
1.949.1 tys. |. wina, a wiec roczny przyrost wietkosci produkcji wynosit po-
nad 600 tys. |. wina. Jednak juz w 1951 r. okazalo sie, ze moc produkcyjna
Zakladu macierzystego, oraz zakladéw dotaczonych jest za mala w sto-
sunku do potrzeb. Nie chcgc zrezygnowaé z dalszego wzrostu produkcji
nalezalo szukaé nowych mocy produkcyjnych juz poza Zielong Gérg. Was-
kim gardtem okazala sie mata zdolno$é magazynowania posiadanych po-
jemnikdéw na moszcze. W 1952 r. zamieniono wiec na magazyny moszczow
pomieszczenia browaru w Zarach i przerzucono tam okoto 500 tys. |. mosz-
czéw owocowych. Wykorzystano do tego celu znajdujace sie tam kufy de-
bowe oraz tanki metalowe. Takie ocalale piwnice zniszczonego browaru
w Zaganiu zamieniono na magazyny moszczow, wykorzystujgc otwarte, be-
tonowe zbiorniki. Jednakie wytrzymalosé tych zbiornikéw okazala sie nie-
dostateczna i po roku zrezygnowano z dalszego magazynowania. W la-
tach 1955 1956 Zaklad magazynowal moszcze nawet w odleglym Kedzie-
rzynie, gdzie przeznaczono do tego celu olbrzymie pojemniki metalowe
stanowigce wtasnos¢ Panstwowego Monopolu Spirytusowego. Pojemnosé
tych zbiornikéw wahala sie od 300 do 500 tys. |. Rocznie magazynowano
tam okoto 1,5 min litréw moszczéw. Brak wiasnych magazynéw narazat
Zaklad na olbrzymie koszty, oraz straty powstale z tytutu obnizenia sie war-
tosci skladowanych moszezéw. Istniala paradoksalna sytuacja: najpierw
transportowano do Zakladu ogromne ilosci owocéw po to, by przerobié
je na moszcze, ktdre znowu odwozono do odleglych nieraz o setki kilome-
trow magazynow. Po uplywie kampanii owocowej, péing jesieniq oraz
wczesng wiosng sprowadzano moszcze do przerobu na wino. Straty powo-
dowane byly nie tylko kosztami transportu, ale jak juz wspomniano, mosz-
cze tracily na wartosci przerobowej wskutek przetrzymywania ich w nie-
korzystnych warunkach temperatury i higieny. Podlegaly one czesto zaka-
zeniom i w ich nastepstwie odkwaszaniom9) oraz pogorszeniu wiasnosci
organoleptycznych 19). Duze zbiorniki w Kedzierzynie oprécz pewnych zalet
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mialy najwiekszq wade — trudno bylo przeprowadzié w nich dokladng de-
zynfekcje 11) i zapobiec tym sposobem zakazeniom mikrobiologicznym. Za-
kazenie tylko jednego zbiornika odkwaszalo ogromng flo$é moszczu. Ra-
cjonalna pielegnacja moszczu podczas skladowania byla co najmniej
problematyczna.

Opisane klopoty z magazynowaniem moszczéw nie byly dla Zakladu
jedynymi, bowiem réwniez sam cykl produkcyjny nie byl poczatkowo prze-
prowadzany w calosci w Zakladzie. W okresie lat 1950—1953 zachodzita
koniecznosé¢ mycia butelek w pomieszczeniach na pl. Stowianskim, przy-
wozenie ich do Zaktadu ina Moniuszki i tutaj dopiero napelfnianie winem.
Nie mcgto tu byé mowy o zachowaniu wspélnego rytmu produkcyjnego
w dziale wykonczalni, trudno bylo zyskaé wiekszg wydajnosé pracy. Moc
produkcyjna ttoczni réwniez nie wystarczala do przerobu wszystkich owo-
cdw. Produkcja moszezéw odbywala sie wiec w zakladach na ul. Ceglanej,
Zamkowej, 1-go Maja. Rozproszenie produkeji w réznych punktach miasta
utrudniato wprowadzenie preinej organizacji pracy. Dalsze zwigkszenie
produkcji, oraz obnizenie jej kosztédw odbywaé sie moglo tylko poprzez
gruntewnq rozbudowe Zaktadu macierzystego. Pilnej modernizacji wyma-
galy dzialy: thoczni i wykonczalni. Ogdlng pojemnosié zbiornikéw magazy-
nujgcych moszceze inalezalo powigkszyé do potrzeb wynikajaeych z planéw
produkcyjnych. Zaczynato réwniez brakowaé miejsca na sktadowanie wy-
robéw gotowych. Problem ten postanowiono rozwiqzaé w pierwszej kolej-
nosci i w 1953 r. przystgpiono do budowy magazynu, ktdry oprécz wina,
miatl pomiescié cukier i czesciowo moszcze, W 1954 r. budynek oddano do
uzytku, koszt budowy wynidst 572 tys. zt. Nowy magazyn miescil maksimum
84 tys. butelek wina i juz wkrétce mialo sie ckazaé, ze jest on za maly
w stosunku do wielkosci produkcji. Na budewe magazynu moszczéw trud-
no bylo sie zdecydowaé, poniewaz koszt tej inwestycji obliczono na 2 min
zt. Sume te nalezaloby powigkszyé o 1,7 mln zt na zakup niezbednych tan-
kéw. Postanowiono zakupi¢ w pierwszej kolejnoéci tanki, zainstalowaé je
prowizorycznie na placu i magazynowaé w nich moszcze. Budowe maga-
zynu zdecydowano odiozyé na okres pézniejszy. W ten sposéb wzglednie
tanim kosztem mozna byto najszybciej zlikwidowaé dalekie przerzuty mosz-
czéw i uzyskaé dzieki temu powaine oszczednosci. W 1956 r. zakupiono
60 tankéw o ogdlnej pojemnosci 900 tys. |. a w ciqgu 1957 i 1958 roku
dalsze 43 sztuki. Po raz pierwszy w 1958 r. wszystkie moszcze uzyskane
w kampanii owocowej udalo sie zmagazynowaé na terenie wlasnych za-
kiadéw w Zielonej Gérze. Nie nalezato to do meczy latwych, poniewaz
w roku tym uzyskano ogélem, az ca 3,5 mln |. moszczéw. W 1960 r. przy-
stapiono do budowy magazynu moszczéw, ktdrego ukonczenie budowy na-
stapito w 1961 r. Magazyn ten pomiesci 120 tankdw o pojemnodci 15 tys. I
kazdy, czyli jego zdolnos¢ magazynowania wyniesie ca 1,8 minl. moszczdw.
Koszt budowy wyniesie ca 2 min zt. A wiec problem magazynowania mosz-
czow bedzie pomysinie rozwiqzany.

) Wspomnielismy poprzednio, ze zdolnoéé przerobowa dzialu tloczni byla
rowniez niedostateczna i nalezato jq odpowiednio powiekszyé i tym sposo-
bem zlokalizowa¢ caly przeréb owocéw w zakladzie macierzystym, Jeszcze
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w 1955 r. Zaklad dysponowat tylko dwoma prasami Mayfartha). Ich stan
techniczny nie wrézyl dlugiej pracy, przestarzalosé konstrukeji i w zwigzku
z tym mala wydajnos$é podrazaly znacznie koszty przerobu. Jedna z pras
nadawala sie wlasnie na ziom. tqczna zdolno$é przerobowa obu pras
wynosita ca 18 ton jablek na jednq zmiang. Tymczasem otrzymanie uzy-
skanej iloéci moszczdw w 1956 r. wymagato dysponowania tloczniq o zdol-
noéci przerobowej ca 37 ton owocéw na jedna zmiane przy zalozeniu, ze
produkcja odbywaé sie bedzie na dwie zmiany. Wychodzqc z zalozen
oszczednosdciowych, zrezygnowano z budowy nowej hali tloczni, postano-
wiono natomiast zakupié¢ nowoczesne prasy hydrauliczne i zainstalowaé je
w prowizorycznej dobuddéwce przy hali fermentacyjnej. Kosztem ca 460
tys. zt sprowadzono do Zaktadu trzy prasy hydrauliczne karuzelowe, dolno-
tloczqgce typu POK-200 produkcji polskiej®). Zdolnosé przerobowa jednej
pracy wynosi ca 20 ton jabtek/8 godzin przy zmechanizowanej dostawie
surowca pod prase i na rozdrabniacz*), oraz zmechanizowanym odbiorze
wyttokéw. Prasy sprowadzano kolejno: we wrzedniu 1956 r., w sierpniu
1957 r. i w czerweu 1958 r. Posiadana moc tloczni w 1958 roku pokrywata
juz w pelni zapotrzebowanie na wytworzenie planowanej ilosci moszczu.
W roku tym uzyskano 3,5 min litréw moszczu. Lapidarne, ale najbardziej
chyba rzeczowe okreslenie dalszego tempa wazrostu produkeji daje zesta-
wienie dwéch liczb: 592,3 tys. |. i 4.439,7 tys. |. Pierwsza liczba okresla
wielko$é wyprodukowanego wina w 1948 r., druga, analogiczng wielkosé
w 1959 roku.

Takie tempo wzrostu produkcji nie moglo byé utrzymane bez statej mo-
dernizacji dziatu wykonczalni, bez odpowiednio duzego wysitku zalogi,
pionu technicznego i administracji. Wspomnielismy, ze rozlew wina w
pierwszym roku powojennym odbywat sie w piwnicy wprost z beczek. Stan
taki nie moégl utrzymaé sie dlugo. Na wykonczalnie przeznaczono obecng
hale fermentacyjng przyleglq dzi$ do ttoczni. Wiprost iz ul. Monjuszki dowio-
zono brudne butelki z placu, lub czyste, umyte z pl. Stowianskiego. Mycia
butelek dokonywano recznie, postugiwano sie tez prymitywnymi myjkami
typu ,,Polfram™ 1%). Transport miedzy stanowiskami pracy odbywal sie recz-
nie. Rozlew, korkowanie butelek, klamrowanie, rowniez odbywatlo sie recz-
nie. Po zalozeniu klomer butelki ustawiono na wézkach i kierowano do
pasteryzacji w komorach parowych. Pasteryzacje przeprowadzano w hali,
w ktdrej obecnie znajduje sie kufa-matka: kufa nr 6. Na miejsce obecne
przeniesiono wykoriczalnig latem 1954 r. Zasadniczq nowosciq bylo wpro-
wadzenie produkeji tasmowej, dzigki czemu praca calej obsady mogla sie
odbywa¢ w z géry okreslonym tempie. Wycofano mato wydajne myjki
szczotkowe, a w ich miejsce wprowadzono myjki mechaniczne natryskowe
Nagema RS-20 produkcji NRD 16). Wydajnos¢ teoretyczna jednej myjki wy-
nosita 16 tys. butelek na jedng zmiane, praktyczna w odniesieniu do bute-
lek zwrotnych z etykietami ok. 10 tys. sztuk na jedng zmiang. Pierwsza
myjka RS-20 zainstalowana zostata w pazdziemiku 1955 r., druga w kwiet-
niu 1956 r., trzecia w grudniu 1957 r. i wreszcie czwarta w mancu 1958 r.
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Koszt zakupu myjek wynidst ca 150 tys. zt. Dlugi, bo prawie trzy lata trwa-
jacy okres zakupu myjek spowodowany byt trudnosciami w nabyciu tego ro-
dzaju urzqdzen.

W marcu 1959 r. dokonana zostala mata ,,rewolucja’” w dziale wykon-
czalni. Mianowicie tradycyjny, periodyczny, komorowo-parowy sposéb pa-
steryzacji wina 17) zamieniony zostal na pasteryzacje momentalng ciagiq
przez zastosowanie pasteryzatora plytowego typu ,,Phonix” 18). Rozlewni
dano obudowe szklang, wmontowano w niq filtr powietrzny, tloczacy o
wlasnoséciach dezynfekeyjnych 1 uzyskano dzieki niemu wewngtrz komory
sterilnego rozlewul®) niezbedne nadcisnienie powietrza??), celem uniknie-
cia zakazen z otoczenia. Filtry, tanki zasilajace, pasteryzator, oraz roz-
lewaczki polgczono ze sobg przewodami szklanymi, eliminujgc weze gu-
mowe. Wprowadzony w marcu 1959 r. rozlew sterilny wyeliminowal niektore
zbedne prace jak np. naktadanie na szyjki butelek klamer zabezpieczajg-
cych, wstawianie butelek do wozkéw pasteryzacyjnych, oraz ich transport
do komér parowych, zdejmowanie butelek z wozkéw, zdejmowanie klamer
i ustawianie butelek na tasmie, Rozlew sterilny umozliwil zsynchronizowa-
nie pracy rozlewni z pracq wykoficzeniowq butelek, poniewaz zakres czyn-
nosci obu prac odbywa sie przy jednej tasmie. Uzyskano dzieki temu wiek-
szq wydajnosé pracy. Zmniejszyla sie obsada dzialu. Wykodczalnia jest
dzialem najbardziej pracochtonnym, zatrudniajacym najwigcej oséb. Z tego
tez wzgledu gldwna uwaga pionu technicznego skupia sie na tym wlasnie
dziale i tutaj wprowadza sie najwigecej zmian. W listopadzie 1960 r. uru-
chomiono nowoczesng myjke automatyczng ,,Hakemfa”, ktérej koszt wy-
niost 540 tys. zl. tgczy ona w sobie funkcje odmaczalnikéw i czynnosci
stosowanych dotgd myjek RS-20. Tecretyczna jej wydajnosé wynosi ca 6000
butelek na godzing, praktyczng, ca 4500 butelek na godzine. Uruchomie-
nie ,,Hakemfy” jest pierwszym duzym krokiem na drodze do pelnej automa-
tyzacji dzialu. Réwniez organizacja pracy dzialu wykonczaini udoskonala
sie ciqggle. Wystarczy przypomnied, ze od pazdziernika 1959 r. dzial prze-
szedt na prace jednozmianowq przy zachowaniu tych samych urzadzen
mechanicznych oraz tych samych zadan produkcyjnych. Obecna maksy-
malna zdolnosé produkeyjna wynosi 24 tys. butelek wina na jedng zmiane,
Istniejg moztiwosci zwiekszenia jej do 30 tys. butelek na jedng zmiane,
jézeli uda sie zastosowaé odpowiednie podkiadki pod korki w butelkach,
dzieki czemu zlikwidowano by powaine zwroty wewnetrzne spowodowane
zanieczyszczeniem wina pruszem korkowym. Wielko$é zwrotéw przy pro-
dukcji win bialych dochodzi obecnie do 25 proc.

Wspomnielismy poprzednio, ze zbudowany w 1954 rcku magazyn wy-
robéw gotowych mial sie ckazaé wkrétce pomieszczeniem o wiele za ma-
lym w stosunku do potrzeb. Stalo sie to juz w 1957 r., a w rok podzniej byto
jasne, ze bez budowy nowego magazynu nie bedzie mozna utrzymaé do-
tychczasowego tempa produkeji. Zwiekszyly sie wymagania handiu, obecni
odbiorcy zyczq sobie po pie¢ i wiecej asortymentow wina w jednym wago-
nie, stwarza to koniecznosé zwickszenia ogdlnej ilosci wina w magazynie.
W zwigzku z tym przystgpiono w 1959 r. do budowy drugiego magazynu
wyrobow gotowych. Lgczna powierzchnia sktadowania ma wyniesé ca 810
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m2, a zdolno$é magazynowania ca 240 tys. butelek. Budcwa zakonczona
zostanie w 1961 r., jej koszt wyniesie 600 tys. z!. Dokonana koncentracja
produkcji w jednym, macierzystym zakladzie przez poczynienie niezbednych
inwestycji zapewnitla samowystarczalno$é produkeyjng Lubuskie] Wytworni
Win i umoiliwila przekazanie innym jednostkom gospodarczym przytqczo-
nych uprzednio mniejszych winiarni i przetwérni. Dlatego tez w pazdzier-
niku 1958 r. przekazalismy Spéidzielni Inwalidzkiej ,,Odra” zaktad przy
ul. Ceglanej. Produkuje sie tam na malqg skale wino owocowe. Wczesniej,
bo w sierpniu 1955 roku przekazalismy Wojewodzkiemu Archiwum Pan-
stwowemu pomieszczenie przy pl. Stowianskim. Od 1952 r. do stycznia
1954 r. organizacyjnie nalezala do naszego Zaktadu przetwdrnia owocowo-
warzywna w Kozuchowie, lecz juz w styczniu 1954 r. przekazalismy przetwor-
ni¢ w Kozuchowie Przemystowi Terenowemu. Obecnie do Lubuskie] Wy-
tworni win naleza: Zaklad nr 2 przy ul. 1 Maja 15 oraz Zaklad nr 3 przy
ul. Zamkowej. Oba speiniajq role pomocniczych oddziatéw produkeyjnych,
przy czym najwiekszg Zywotno$é oraz najwieksze perspektywy rozwoju ma
zaktad nr 2, poniewaz na jego terenie znajdujq sie rozlegle place, ktére
mozna bedzie w przyszloici zabudowaé.

Bardziej szczegolowo omdwilismy rozwdj dziatdw toczni i wykonczalni.
Sporo miejsca poswigcilismy problemowi rozbudowy magazynu moszczéw.
Nie oznacza to oczywiicie, ze inne dzialy sq mniej wazine. Uczynilisémy tak
dlatego, poniewai wymienione dzialy stanowily waskie gardlo dla takich
dziatéw jak fermentownia czy lezakownia, a wiec hamowaly powainie roz-
woj calego Zakladu. Wprawdzie poczatkowo zdolnosé produkeyjna fer-
mentowni i lezakowni réwniez nie odpowiadala potrzebom, dalo sie to
jednak dosé tatwo rozwiqzaé przez zainstalowanie w halach obu dziatéw
niezbednych ilosci kuf, wykorzystujac wolng powierzchnig. Systematyczne
przestawianie si¢ Zakladu na produkcje win markowych stwarza potrzebe
stalego zwiekszania litrazu tak fermentowni jak lezakowni. W najblizszej
przyszlosci litraz fermentowni zwigkszaé sie bedzie przez pietrowanie kuf
i catkowite wykorzystanie objetosci hal. Problem zwiekszenia iloéci nasta-
wow i przejicia na jednqg zmiane cobsady fermentowni rozwiqze sie przez
montaz nowej kadzi zaciernej. W chwili obecnej powazne trudnosci z wy-
konaniem plancwanych ilosci win kupozowych 21) ma dzial kupazowni 22).
Trudnosci wynikajq z braku dostatecznej ilosci duzych kadzi kupazowych
i koniecznosci w zwiqzku z tym operowania kufami o niewielkim litrazu.
Problem ten juz czesciowo zostal rozwiazany przez zainstalowanie jednej
kadzi kupazowej o pojemnosci 48 tys. |. w tzw. cieplej hali. W niedalekiej
przyszlodci stang tam jeszcze trzy kadzie o $redniej pojemnosci 40 tys. I.
kazda, co w zupetnosci zaspokoi potrzeby kupazowni.

Powaing role w rozwoju Lubuskiej Wytwérni Win odegraly warsztaty
mechaniczne pod wyprébowanym kierownictwem majstra K. Schuberta,
a takze bednarnia, ktérqg od jej powstania prowadzi doskonaly bednarz
K. Zankowski. Bez sprawnej pracy mechanikéw i bednarzy nie tylko roz-
woj, ale egzystencja Wytwdrni nie bylaby mozliwa. Wielkosé litrazu pojem-
nikéw produkcyjnych decyduje o mozliwosci wytwarzania dobrych win, jako,
ze pojecie ,,dobre wino” jest z zasady réwnoznaczne z pojeciem ,,dojrzate,
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wystate wino”’, na co potrzeba duzo czasu. W okresie powojennym ogdlna
pojemnosé zbiomikéw Zaktadu zostata zwielokrotniona z poczatkowych
ok. 700 tys. |. do 5390 tys. |. w roku 1960. Aktualna wielko$é litrazu nie jest
ostatnim sfowem i bedzie dalej systematycznie powigkszana. Dla wina nie
jest obojetne, czy dojrzewa ono w beczce drewnianej, czy w metalowym lub
betonowym zbiorniku. Niewqtpliwie najlepsze wina uzyskaé mozna w kufie
debowej. Pod tym wzgledem Lubuska Wytwémia Win ma duiq przewage
nad innymi winiarniami w kraju, poniewaz dysponuje najwiekszym procen-
tem litrazu drewnianego. Polowa posiadanego obecnie litrazu przypada
na kadzie i kufy debowe.

OD PINOT BLANC DO LAURU LUBUSKIEGO

Omawiajge dzieje Lubuskiej Wytwérni Win trudnio nie przypomniec ja-
kie produkowano tutaj wina. Ot6z poczqwszy od 1947 r. Zaklad wytwarzal
wigksze iloéci win gronowych zwyktych pod nazwami odmian winogron.
Byly to wina ,,Pinot blanc” — biate gronowe poétstodkie, ,,Chesselas” —
biate gronowe slodkie, wino biale gronowe wytrawne z nadrukiem ,,Mszal-
ne”. To ostatnie bylo klasycznym winem gronowym, a do jego wytworzenia
uzywano tylko moszczéw gronowych. Innych dodatkéw, nawet cukru nie
wolno bylo uzywaé.

W 1948 r. powainie rozszerzono ascrtyment win owocowych. Do pro-
dukcji weszlo ,,Wino porzeczkowe”, ,,Reneta Kardynalska” — biale stodkie
wytwarzane z jablek tej samej nazwy i ,,Wisniowe Zielonogérskie” — wino
czerwone stodkie wytwarzane z wisni i jabtek. W 1949 r. inastqpito dalsze
zréznicowanie asortymentow win owocowych. Do produkcji weszly jeszcze:
wino biate pétstodkie ,Lubuskie”, biate stodkie ,,Masdlacz”, czerwone wy-
trawne ,,Szkarlatne”, biale wytrawne ,,Staromiejskie”, czerwone péistodkie
»Kirkor” i czerwone stodkie ,,Vinum Bonum”. Bardzo ostre oryginalne w
smaku bylo wino ,,Szkartatne”. Do jego wyrobu uizywano moszczdw: czar-
nego bzu, wisniowego, jagodowego i jablkowego. Obfita zawartosé garb-
nikéw 23) nadawala mu charakter napoju poprawiajacego trawienie. Jed-
nym z najlepszych win do 1952 r. byt ,Maslacz” — sfomkowego koloru,
o smaku zblizonym do miodu, uzyskanym dzieki odpowiedniemu dozowaniu
kminku i koperku wloskiego.

W 1952 r. uruchomiono iprodukcje dwdch nowych asortymentow:
.Krzepkie' oraz ,,Perliste”. Pierwsze bylo alkoholizowane do 17 proc. i nie
stanowito wiekszego osiqgniecia zakladu. ,,Perliste” bylo winem sztucznie
gazowanym CO: i mialo imitowaé szampana. Z innych win, ktérych pro-
dukcje zaniechano juz w 1952 r. wymienié¢ nalezy owocowe: ,,Bacchus” —
pélsiodkie, ,,Piastowskie — stodkie, ,,Swietlicowe” — pélstodkie, ,,Zeglarz
Odrzanski” i ,,Macierzyste”” — slodkie. W 1953 r. uruchomiono produkcje
miodéw pitnych, $cislej miodu pitnego ,,Tréjniak” na wodzie. Miéd ten pro-
dukiowany byt w Zaktadzie nr 2 i przedstawial sobg duzg wartosé konsump-
cyjng. Trudnosci zbytu zmusily nas do zaniechania jego produkcji w 1959 r.
Jak widzimy, ilo$é asortymentéw byta dosé znaczna, choé trzeba to przy-
znag, nie wszystkie daloby sie zaliczyé do win pierwszorzednej jakosci.
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Najlepszymi, produkowanymi obecnie winami owocowymi sa: ,,Lubus-
kie crerwone slodkie” i ,,Basztowe'’. Oba sqg winami markowymi, w ich
sktad wchodzi powainy procent moszczéw kolorowych, Wino ,,Lubuskie”
ma posmak jaogodowo-wisniowy, ,Basztowe” posrednie migdzy smakiem
wina wisniowego i wina z czarnej porzeczki. Cykl produkeyjny tych win trwa
okoto 1 roku. Ich wysoka jakosé potwierdzona zostata przyznanymi na Kra-
jowych Targach w Poznaniu dyplomami uznania, ,,Lubuskie” uzyskalo dy-
plom na jesieni 1959 r., a wino ,,Basztowe’ nagrodzono dwukrotnie na Tar-
gach , Jesien 1959 rok”, oraz ,,Wiosna 1960 rok”.

Najlepszymi winami produkowanymi obecnie przez Zaklad sq: wino
gronowe ziolowe ,,Monte Verde”, oparte na wloskiej mieszance ziotowej
,,Cizano”, oraz ,,Kora Lubuska” — obecny ,Laur Lubuski” uzyskujgcy
swéj charakterystyczny smak od dodatku wtoskich ziol ,,Torino” w odpo-
wiednim polgezeniu z innymi ziotami. Prace technologiczne nad gronowymi
winami ziolowymi podjeto dosyé wezednie. Juz w 1947 r. wypuszczono nd
rynek wermut gronowy, w sktad ktérego weszly pewne mieszanki zid! who-
skich oraz alkoholowy wyciqgg dzikich mandarynek i piotunu alpejskiego.
Wino to nosilo nazwe ,,Vermouth di Monte Verde”, i sporzadzone zostalo
z pigcioletnich win gronowych. W 1957 r. zakupiono we Wioszech kilka no-
wych mieszanek zidl i przystapiono do opracowania wiasciwych proporcji
dawek tych mieszanek. Za najlepsze uznano mieszanki ,,Cizano” nr nr
186b, 189 i 187. Nowemu winu nadano tradycyjng nazwe ,,Monte Verde".
Zyskato sobie ono wkrdtce powszechne uzanie konsumentéw, wyrazem
tego sq uzyskane dyplomy uznania na Krajowych Targach w Poznaniu:
Wiosna 1959 r., Jesien 1959 r., Wiosna 1960 r. oraz medal na Targach
Jesien 1960 r. ,,Kora Lubuska” jest winem typu likierowego o bardzo ta-
godnym, niemal ciastkowym aromacie i smaku. Oprécz zid! ,,Torino” do-
daje sie pewne ilosci cynamonu i wanilii. Jest najmocniejszym winem pro-
dukowanym obecnie w Zakiadzie, gdyz zawartosé alkoholu wynosi 15 —
17 proc. Wino to uzyskalo dyplom uznania na Krajowych Targach w Po-
znaniu ,,Jesien 1960 r.”.

2
0‘0

Poniewaz we wstepnej czesci pracy zajeliSmy sie potrosze historiq
uprawy i rozwojem winnic w Zielonej Gérze i okolicach, warto pod koniec
zobrazowaé ich stan po ostatniej wojnie. Otéz w 1945 r. Zaklad przejat
w uzywanie wszystkie zielonogodrskie winnice. Byly one w duizym stop-
niu zdewastowane. Doprowadzenie ich do wlasciwego stanu wymagato
powainego wkladu pracy i poswiecenia, Pionierem uprawy i pielegnacji
winnic zielonogérskich po wojnie byl Grzegorz Zarugiewicz, doskonaly
praktyk, dysponujgcy réwnoczednie rozleglq wiedzg teoretyczng. Dazieki
niemu w duzej mierze winnice zielonogdrskie utrzymaly sie po dzien dzi-
siejszy. Obecna powierzchnia winnic wynosi 33,5 ha, w tym 27 ha znaj-
duje 'sie w gestii gospodarstwa przyzakladowego, 2 ha uzytkuje Miejska
Rada Narodowa i 4,5 ha znajduje sie w indywidualnej uprawie dziatko-
wiczow. Na plantacjach hodowane sq nastepujgce odmiany winogron:
bialy i rézowy Traminer, Chasselas dore, Pinot noir, Riesling, Silvaner
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i Portugalskie. Wiek krzewdw najstarszych wynosi od 30 do 50 lat co wply-
wa ujemnie na wydajno$é z hektara uzyskiwang ze starych plantacji. Wy-
dajnosé ta, uzaleiniona ponadto od rodzaju gleby i ,,mikroklimatu’ danej
plantacji, waha sie od 1 do 4 ton. Nie wszystkie nasadzenia sprzed wojny
zachowaly sie po dzien dzisiejszy. Po wojnie posadzeno nowe krzewy win-
ne na obszarze 18 ha. Oprécz winoroshi, w gospodarstwie przyzakiadowym
uprawiane sq rosliny zbozowe, okopowe, sady, warzywa craz krzewy jago-
dowe. Gospodarstwo posiada 85 ha ziemi uprawnej i zatrudnia srednio
45 osdb.

Na zakonczenie jeszcze kilka stéw o zatrudnieniu i o ludziach. Stan
zatrudnienia w ckresie minionych lat ulegal stalym zmianom. W okresie
fat 1945—1951 obsemwujemy szybki wzrost zatrudnienia, bowiem z okofo
30 pracownikow w 1945 r, doszlismy do stanu 419 zatrudnionych w 1951 r.
Lata 1952—1954 obrazujg stopniowy spadek iloéci zatrudnionych z 406
pracownikdw w 1952 r. do 370 w 1954 roku. Rok 1955 przynosi nieznaczny
przyrost zatrudnionych, rok nastepny juz znaczny spadek do 353 pracow-
nikdw, wreszcie lata 1957—1959 sq ckresem pebnej stabilizacji zalogi,
ktérej wielkos¢ zamyka sig liczba 311 oséb w tym takie pracownikéw plan-
tacji. Zmiany wielkosci zotrudnienia sq logicznym nastepstwem wzrostu
produkcji oraz stale wprowadzanego postepu technicznego.

Powazny odsetek zatogi Zakladu stanowiq kobiety. 1 stycznia 1958 r.
na 292 zatrudnionych 138 stanowily kobiety. Z myslg o nich w 1952 roku
przystgpiono do budowy zlobka i przedszkola przy ul. Morwowej nr 6.
W rok pézniej oba budynki zapelnily sie dzieémi, co utatwito matkom po-
godzenie pracy zawodowej z obowiqgzkami rodzinnymi. Koszt budowy zfob-
ka wynidst 1.847.975 zt, a koszt przedszkola — 550 tys. zt. Wyposazenie
obu budynkéw kosztowale 250 tys. zt. W przedszkolu przebywa obecnie
85 dzieci, w ztobku 55 dzieoi. '

Zmiany w dziedzinie zatrudnienia dotyczyly tokie administracji. Szcze-
gdlnie niekorzystne dla Zakltadu byly czeste zmiany personalne pracow-
nikéw zajmujgcych odpowiedzialne stanowiska. Pierwszy dyrektor Krdli-
kowski nie przetrwal na swoim stanowisku jednego roku. Jego nastepcy
tez szybko sig zmieniali. Obecny dyrektor jest dwunastym z kolei i tym
razem wszystko wskazuje na to, ze okres cigglej wymiany gospodarzy Za-
ktadu nalezy do przesztosci, co Zakladowi wyjdzie tylko na dobre. W latach
1945 i 1946 cala administracja skladala sie z 8 osdb, etatu sekretarki nie
byto, takie nie istnialy ksiegowosé, planowanie, dzialy zaopatrzenia i zby-
tu, oczywiicie w obecnym pojeciu. W miare wzrostu produkcji zwiekszala
sig liczebnie administracja, wzrost ten przekraczal niekiedy potrzeby, Tak
np. pod koniec 1956 roku w wyodrebnionym dziale surowcowym praco-
walo 6 oséb. Obecnie dwuosobowa sekcja daje sobie rade ze znacznie
wigkszq iloscig pracy. Ksiegowo$é w 1951 roku zatrudniala 14 oséb, obec-
nie pracuje w tym dziale 9 oséb.

W Lubuskiej Wytwérni Win istniejq i przejawiajg izywotng dziatalnosé
organizacje polityczne i spoleczne. Szczegdlng cktywnosé wykazujg od
pierwszych lat istnienia Podstawowa Organizacja Partyjna PZPR oraz Ra-
da Zaktadowa. W styczniu 1958 roku powstata Rada Robotnicza. Funkcje
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przewodniczgcego Rady pelni od poczatku jej istnienia kol. Jan Nowak,
jeden z najlepszych majstréow produkeiji. W ciagu krotkiego okresu istnie-
nia Rada Robotnicza stala sie rzeczywistym wspotgospodarzem Zakiadu
i posiada powazny wplyw na ogoding jego dziatalnosé. Oprécz wymienio-
nych dzialajq takie w Zakladzie inne organizacje, wérdd nich organizacja
techniczna Stowarzyszenia Inzynierdw i Technikdow Przemystu Spozywczego,
ZMS, Liga Kobiet i inne.

Niniejsza praca ujmujgca wycinkowo i ogdlnie historie Zaktadu, moze
okazac sie w przyszlosci pracq wstepnag do szerokiego i bardziej #rédio-
wego opracowania dziejow najstarszej obecnie polskiej fabryki wina.

PRZYPISY:

1) Pinot noir — Burgund. Odmiana winogron charakteryzujaca sie m. in. czarnym za-
barwieniem skérki owocéw. Poniewaz soki i wino uzyskane z niego sq koloru czerwo-
nego, ttumaczymy przymiotnik ,,noir” jako ,,czerwony”.

2) Jednorodny material do kupaizéw — wino jednorodne — sporzgdzone z jednego ro-
dzaju owocdw np. jablkowe, porzeczkowe itp., kupaz —" zmieszanie dwéch lub kilku
jednorodnych win w odpowiedniej proporcji celem otrzymania wina w wymaganym
standardzie.

3) Nastaw — wstepna czynno$é produkeji wina polegajaca na sporzadzaniu roztworu
o uprzednio okreslonej proporcji skladnikéw: soku owocowego, cukru, wody (w przy«
padku win owocowych: drozdizy winiarskich, pozywki chemicznej dla drozdiy (prze-
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waznie fosforan amonu). Przez fermentacje tak sporzqdzonego nastawu uzyskujemy
mlode wino, poddawane potem procesowi dojrzewania.

4) Fermentacja — biologiczny proces zmiany cukru na alkohol, dwutlenek wegla i inne
zwigzki chemiczne przy udziale drozdzy winiarskich.

5) Sztaple — dowolnej diugosci warstwy butelek, o szerokosci réwnej w przyblizeniu
podwdjnej dlugosci butelek i wysokosci okolo 2 m. Formuje sie je ukladajgc kolejno
butelki jedna na drugiej poziomo w dwéch rzedach, szyjkami zwrécone do siebie
w ten sposéb, Ze ,zazebiajq” sie szyjkami, Utworzone sztaple przypominajg swym
ksztaltem mur z butelek.

%) Filtr Seitz’'a -— nazwa pochodzi od firmy niemieckiej produkujacej m. in. filtry do wina.
Urzadzenie skladajqce sie z 4 poziomych ram metalowych, na ktére naklada sie w
pozycji pionowej odpowiednio dopasowane przekladki tzw. ramy. Miedzy ramy wsla-
wia sie plyty azbestowo-celulozowe, calo$é zaciska sie przy pomocy s$ruby dociskowej.
Plyta czolowa filtru zaopatrzona jest w odpowiedniq armature (doplyw wina brudnego
i odplyw czystego), a utworzony z ram i plyt korpus posiada odpowiednie przewody,
ktérymi wino jest doprowadzane do poszczegdinych plyt i po czyszczeniu odprowa-
dzane. Elementem czyszeczgcym sq plyty azbestowo-celulozowe.

7) Lezakownia — piwnica z umieszczonymi w niej beczkami - kufami napelnionymi
winem. Wino przebywajgce w lezakowni od kilku miesiecy do kilku lat dojrzewa i po
przebyciu tego procesu moze byé dopiero rozlewane do butelek.

8) Tlocznia — dzial winiarni, w ktérym na tzw. ,,prasach” tioczy sig rozdrobnione owoce
uzyskujqc z nich sok, czyli moszcz.

9) Odkwaszanie moszczu — szkodliwy proces biologiczny, w wyniku ktérego czgsé¢ kwa-
séw organicznych zamieniona jest przez mikroorganizmy na inne, czesto szkodliwe
dla zdrowia zwiqzki chemiczne.

10) Wiasnosci organoleptyczne — cechy artykuléw spoiywczych oceniane przy pomocy
wzroku, powonienia i smaku. W przypadku moszczu do cech tych zaliczamy: barwe,
czystosé (tzw. klarownosé), aromat i smak.

11) Dezynfekeja — odkaianie przedmiotu lub pomieszczenia przy pomocy $rodkéw nisz-
czqeych mikroorganizmy.

12) Prasa Mayfartha — nazwa pochedzi od firmy niemieckiej wytwarzajqcej prasy. Zasada
dziatania: na plycie formuje sie stos miazgi owocowej powstaly przez ulozenie na-
przemian warstwy miazgi zawinietej w stylonowq chustg i krat drewnianych. Utworzo-
ny stos poddaje sie sprasowaniu przy pomocy cisnienia hydraulicznego. Przez chusty
wydostaje sie moszcz, odprowadzany nastepnie do magazynu.

13) Prasa POK-200. Zasada prasy podobna jak na prasie Mayfartha. Posiada ona trzy
ruchome w plaszczyinie poziomej plyty, dzieki ktérym uzyskuje sie niemal ciaglos¢
pracy, poniewaz jednoczesnie wykonywaé mozna trzy rodzaje czynnosci podstawowych:
tadowanie miazgi owocowej, tloczenie i wyladowywanie wytlokow.

14) Rozdrabniacz — miynek rozdrabniajgcy mechanicznie owoce na miazge.

15) Myjka ,,Polfram” — mechaniczna myjka, ktéra przy pomocy szczotek i roztworu sody
myje butelki wewnatrz i zewnqtrz. Mala wydajnosé.

16) Myjka RS-20 — mechaniczna myjka butelek, w ktérej kolistym poziomem tunelu bu-
telki przesuwane sq mechanicznie i poddawane dzialaniu silnych strumieni roztwo-
réw myjgcych o réinym stezeniu srodka myjgcego i réinej temperaturze plynu.
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17) Komorowo-parowa pasteryzacja wina: Butelki z winem uloione na odpowiednim
woézku umieszcza sie w komorze metalowej, do ktérej doprowadza sig pare wodng
podgrzewajqgc tym sposobem wino i utrzymujge go w poigdanej temperaturze przez
wlasciwy okres czasu.

18) Pasteryzator ,,Phénix” — urzgdzenie, ktére w ciggu kilkunastu sekund podgrzewa wino
do poiqgdanej temperatury i nastgpnie réwnie szybko chlodzi, Czynnikiem podgrze-
wajgcym jest para wodna, chiodzacym woda. Przeprowadzona za pomocg tego urzg-
dzenia pasteryzacja momentalna (z uwagi na szybko$¢) ma powaine zalety, m. in.
nie zmienia sie smaku wina.

19) Rozlew sterilny — wino przed nalaniem do butelek pasteryzuje sie (utrwala) | na-
stepnie w sterilnych (tzn. jalowych, wolnych od mikroorganizméw) pomieszczeniach
nalewa do uprzednio wyjatowionych butelek.

20) W komorze sterilnego rozlewu znajduje sie sterilne powietrze, ktére przeszlo przez
filtr dezynfekujacy. Utrzymuje sie go w nadcis$nieniu (tzn. ciénienie wyisze od 760
mm slupa rigci), gdyz dzigki temu czyste powietrze z komory uchodzi do jej otocze-
nig, a nie odwrotnie, co zapobiega zakaZeniom.

21) Wino kupazowe — wino powstale z polqgczenia ze sobq réinych rodzajéw win w od-
powiedniej proporciji, chrakteryzujace si¢ wyposrodkowanymi cechami win wyjsciowych.

22} Kupazownia — miejsce, w ktérym dokonuje sie kupazéw win.

23) Garbniki — substancja organiczna o zioionej i nie catkowicie poznanej budowie, na-
dajgca owocom smak sciagajacy. Wystepujq w skérkach i lodyikach czerwonych wi-
nogron, skad dostaja si¢ do czerwonych win, ktérym nadajq cierpki posmak. Z racji
zawartych garbnikéw przypisuje sie im pewne wlasciwosci lecznicze.
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