
W czasach, kiedy ka¿dy co ambitniejszy wójt polskiej gminy (a tak¿e mer unijnego 

miasteczka) og³asza na ca³y œwiat, ¿e jego okolicy od wieków wytwarza siê i spo¿ywa coœ 

wyj¹tkowego, nieznanego nigdzie indziej, a przy tym niebywale smacznego - Zielona Góra 

znalaz³a siê w sytuacji paradoksalnej. My nie musimy reklamowaæ swojego produktu 

regionalnego: ca³a Polska wie, czego siê mo¿na napiæ w ̄ ywcu, czego w Polanicy, a czego w 

Zielonej Górze. Wie nie tylko kraj; w Niemczech z nostalgi¹ i sentymentem wspomina siê 

kwaœny Grünberger Wein. Tyle tylko, ¿e w przeciwieñstwie do ró¿nych Kozich Wólek, 

warz¹cych pyszne kozie sery, my dzisiaj swojego g³oœnego produktu regionalnego mamy jak 

na lekarstwo, a w dodatku nie wolno nam go sprzedaæ.

Ten dziwny stan zaczyna siê powoli zmieniaæ, wina rocznika 2005 ³adnie siê 

klaruj¹ (w sumie, wed³ug mojej oceny, bêdzie tego w ca³ym regionie jakieœ trzy tysi¹ce 

litrów), powstaj¹ nowe winnice, wkrótce zaczniemy ju¿ kupowaæ beczki. Miasto, oprócz 

Winobrania i winnicy pod palmami zyska jeszcze jeden atut: wina z miejscowych upraw. 

Warto wiele zrobiæ, aby to w³aœciwie wykorzystaæ dla promocji Zielonej Góry, œci¹gniêcia 

tutaj turystów i nawi¹zania kontaktów w szerokim œwiecie.

Przyjêcie w piwnicy
13 stycznia 2006 r. pani Bo¿ena 

Ronowicz, prezydent miasta Zielona 
Góra, zaprosi³a goœci na noworoczne 

spotkanie z zielonogórsk¹ tradycj¹ 
winiarsk¹, które odby³o siê w niezwyk³ej 

scenerii XVIII-wiecznej piwnicy 
Johanna Seydel'a przy ul. Wodnej 
(dawny rewir winiarski Rodeland). 

Organizatorzy, wœród których 
najwa¿niejsza rola przypad³a winiarzowi 

Markowi Krojcigowi z ¿on¹ Danut¹ i 
córk¹-winiark¹ Ma³gorzat¹, zadbali o 

atrakcje: degustacjê win z miejscowych 
winnic, staropolskie jad³o i cygañski 
zespó³ muzyczny „Vanessa i Zorba”. 

Wœród oko³o dwustu goœci znalaz³ siê 
burmistrz Sulechowa Ignacy Odwa¿ny, 
przedstawiciel ministerstwa rolnictwa 

Krzysztof Potocki, zaprzyjaŸnieni 
winiarze z Guben i redaktor naczelny 

pisma bran¿owego „Œwiat Win” 
Zbigniew Paku³a.

Wa¿ne spotkanie
14 stycznia w Zielonej Górze odby³o siê 
spotkanie reprezentacji zielonogórskich 

winiarzy z Krzysztofem Potockim, 
przygotowuj¹cym z ramienia 

ministerstwa rolnictwa pakiet ustaw 
dotycz¹cych upraw winoroœli i 

produkcji wina, oraz z cz³onkami 
zarz¹du Krajowej Rady Winiarstwa i 

Miodosytnictwa - prezesem Edmundem 
Koœnikiem i El¿biet¹ Paw³owsk¹, 

sekretarzem biura KRWiM. Omówiono 
najwa¿niejsze problemy stoj¹ce dzisiaj 

przed winiarzami i propozycje ich 
rozwi¹zania. Prezes KRWiM 

zadeklarowa³ przyjêcie naszej 
organizacji winiarskiej w sk³ad Rady.

Miody na medal
20-22 stycznia w Miejskim Oœrodku 

Kultury i Sportu w Oleœnicy ko³o 
Wroc³awia odby³ siê III Dolnoœl¹ski Zlot 

Zimowy Stowarzyszenia Winiarzy i 
Miodosytników Polskich. W konkursie 

wziê³y udzia³ wina z ró¿y Seweryna 
Czarneckiego, Marka Senatora oraz 

Karoliny i Mariusza Pacholaków, a tak¿e 
zielonogórskie miody: czwórniak 
Przemys³awa Karwowskiego oraz 

trójniaki Marka Senatora i Agnieszki 
Kowalczyk. Zdobyliœmy trofea!

Seminarium
25 stycznia Dolnoœl¹ski Oœrodek 

Doradztwa Rolniczego we Wroc³awiu 
zorganizowa³ seminarium szkoleniowe 

„Rozwój uprawy winoroœli w 
po³udniowo-zachodniej czêœci Polski”. 

Winiarze lubuscy byli reprezentowani 
przez Zygmunta Prêtkowskiego i 

Przemys³awa Karwowskiego z zarz¹du 
OSPWiPW, Kingê i Roberta Koziarskich 
z winnicy „Kinga”, El¿bietê Wiœniewsk¹ 
z LODR w Kalsku i Agnieszkê Barczyk, 

opiekuna zielonogórskiego Winnego 
Wzgórza z ramienia ZGKiM.

Audiencja
2 lutego delegacja zielonogórskich 
winiarzy w sk³adzie: Roman Grad, 

prezes Ogólnopolskiego 
Stowarzyszenia Plantatorów Winoroœli i 

Producentów Wina, Marek Senator z 
winnicy Senator w Niedoradzu, 

Jaros³aw Lewandowski z winnicy Leœna 
Polana w Proczkach ko³o Zaboru i 

Marek Krojcig ze Starej Winnej Góry w 
Górzykowie, zosta³a przyjêta w 

Warszawie przez wiceministra rolnictwa 
i rozwoju wsi.

Miros³aw Kuleba

Winnica przy ul. Kroœnieñskiej w Zielonej Górze okryta na zimê, ok. 1970 r. Fot. Czes³aw £uniewicz
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Pani Bo¿ena Ronowicz jest pierwszym prezydentem Zielonej Góry, który tyle uwagi poœwiêca sprawom winiarskim, widz¹c w tej 
sferze wa¿ny atut w rozwoju miasta. Czego dokona³y poprzednie ekipy, wszyscy widzimy: dopuszczono nie tylko do upadku bran¿y, ale       
i do kompletnego zdewastowania cennych, zabytkowych obiektów. Tak bardzo przejmowano siê historycznym dziedzictwem, ¿e nawet 
gigantyczna beczka-matka z wytwórni Gremplera zamiast trafiæ do muzeum pos³u¿y³a jako surowiec na boazerie. A by³a to beczka doœæ 
pêkata, turyœci jad¹ na Morawy i do Niemiec aby dwie takie, m¹drzej potraktowane, ogl¹daæ.

Dzisiaj nie trzeba ju¿ nikogo przekonywaæ jak cenne - i perspektywiczne - dziedzictwo mamy w swojej pieczy, a ratusz wspiera 
winiarzy w ich poczynaniach. Przypomnê: Wzgórze Winne po prostu ocalono dla miasta, gdy¿ po wydzier¿awieniu niemieckim 
inwestorom, bardzo w swoim czasie lansowanym przez kilku miejskich urzêdników i nieodpowiedzialnych dziennikarzy, dzisiaj mo¿na 
by ju¿ tylko zastanawiaæ siê nad jednym: ile luksusowych dzia³ek budowlanych dzier¿awcy, a po kilku latach jedyni uprawnieni nabywcy, 
wykroj¹ z najpiêkniejszego terenu w centrum miasta. S³u¿by miejskie upiêkszaj¹ winoroœl¹ osiedla mieszkaniowe, co wkrótce uczyni         
z Zielonej Góry miasto wyj¹tkowe i rozpoznawalne wœród innych. Urz¹d Miasta wspó³finansuje wydawnictwa o tematyce winiarskiej, 
imprezy kulturalne, szkolenia. Znaleziono lokal na potrzeby obu winiarskich stowarzyszeñ. Rozpoczê³a siê realizacja kolejnego 
wielkiego projektu: miêdzynarodowej konferencji winiarskiej, zaplanowanej na jesieñ tego roku, która przywróci Europie Zielon¹ Górê 

jako czynny region uprawy winoroœli.
Bior¹c pod uwagê coraz szerszy zakres 

spraw, zwi¹zanych z winoroœl¹ i winem w ¿yciu 
Zielonej Góry, byæ mo¿e nale¿a³oby siê 
zastanowiæ nad powo³aniem pe³nomocnika 
Urzêdu Miasta do spraw winiarskich, który 
ca³oœci¹ tych spraw móg³by pokierowaæ w ra-
mach obowi¹zków s³u¿bowych. Dzisiaj zajmuje 
siê tym wszystkim urzêdnik magistratu, a zara-
zem prezes jednego ze stowarzyszeñ winiars-
kich, Roman Grad, który w sprawach ewident-
nie s³u¿¹cych promocji miasta czêsto musi 
poœwiêcaæ prywatny czas i œrodki.

Powiatow¹ Œrodê Œl¹sk¹ staæ by³o na 
powo³anie specjalnego biura do spraw 
winiarskich, z kilkoma etatami, we wroc³aws-
kim DODR, na terenie gdzie tradycje winiarskie 
s¹ nieporównywalnie mniejsze ni¿ zielono-
górskie, powsta³a sekcja winoroœlarska, równie¿ 
z kilkoma etatami. U nas ci¹gle musi wystarczyæ 
zapa³ i spo³ecznikowska pasja. Na jak d³ugo 
starczy?

Tymczasem zadañ jest mnóstwo: 
koordynacja wszystkich poczynañ winiarzy w mieœcie i regionie, organizacja Izby Winiarskiej, która zapocz¹tkuje stworzenie 
zielonogórskiej apelacji, kontrola winnic produkcyjnych i przetwórstwa, uczestnictwo - w ramach promocji miasta - w co najmniej 
kilkunastu rocznie, wa¿nych imprezach, targach i konkursach, nie tylko w kraju, ale i w zaprzyjaŸnionych Czechach i w Niemczech. 
Trzeba sobie jasno powiedzieæ: jeœli miasta nie bêdzie staæ na oddelegowanie na takie imprezy swojego przedstawiciela, a przy tym 
fachowca, który zaprezentuje miejscowe wina, rozda materia³y reklamowe, nawi¹¿e kontakty i zaprosi kogo trzeba do odwiedzin u nas - to 
albo nie pojedzie tam nikt, albo te¿ bêd¹ to ci¹gle te same osoby, jeden czy dwóch du¿ych producentów, którzy bêd¹ promowaæ w³asny 
towar, a nie miasto.

Kolejn¹ wa¿n¹ dziedzin¹ takiego urzêdu by³aby praca nad 
zachowaniem historycznego dziedzictwa Zielonej Góry. Czas nagli: 
nale¿a³oby niezw³ocznie doprowadziæ do koñca podjêt¹ ju¿ 
inwentaryzacjê starych, poniemieckich nasadzeñ, pobraæ z nich sadzonki       
i umieœciæ je w szkó³ce - w celu zachowania dla potomnoœci cennych 
odmian i klonów, nie istniej¹cych ju¿ nigdzie indziej poza naszym 
regionem. Na to s¹ przewidziane programy i fundusze unijne, wspó³prac¹ 
w tym dziele zainteresowani s¹ Niemcy, a œrodki zainwestowane w taki 
program przez miasto mog¹ przyci¹gn¹æ wielokrotnie wiêksze pieni¹dze       
z Unii. Dalej: trzeba sporz¹dziæ rejestr wszystkich zachowanych jeszcze       
w mieœcie obiektów zwi¹zanych z winiarstwem, które ulegaj¹ 
postêpuj¹cemu zniszczeniu. Nale¿y pomyœleæ o opracowaniu i byæ mo¿e 
publikacji cennych Ÿróde³ historycznych, czêœciowo zachowanych            
w archiwum pañstwowym, ale w du¿ej czêœci rozproszonych                      
w prywatnych rêkach i kolekcjach.

Zakres tych wszystkich prac zapewne nawet przekracza mo¿liwoœci 
jednego urzêdnika. Byæ mo¿e celowe by³oby utworzenie dwóch stanowisk 
po pó³ etatu, z odrêbn¹ specyfik¹ obowi¹zków i z zakresem kompetencji 
obejmuj¹cym sta³¹ pracê w terenie, obsadzanych w drodze konkursu.

Kiedy patrzê ma wie¿owiec magistratu, wype³niony mrówcz¹ 
krz¹tanin¹ ca³ej armii urzêdników, a¿ mi siê wierzyæ nie chce, i¿ ¿aden             
z nich nie jest w danej chwili dog³êbnie zajêty zielonogórskim winem.              
A przecie¿ tylko ono nam ju¿ zosta³o, kiedy zbrak³o we³ny, zgrzeblarek, 
wagonów, mebli i radosnych piosenek. Wznoszê toast, aby i wina kiedyœ 
nam nie zabrak³o.

Zielona Góra. Miedzioryt Stanis³awa Pary, 1989

Gospodarstwo piwniczne Lubuskiej Wytwórni Win (winem kusz¹ tancerki 
z Lubuskiego Zespo³u Pieœni i Tañca), listopad 1971 r. Fot. W³adys³aw Wolañski

Miros³aw Kuleba



Hurtownia win i wytwórnia winiaków Adolfa Pilza zosta³a za³o¿ona w 1874 roku. Z ma³ego pocz¹tkowo zak³adu, zajmuj¹cego 
siê skupem i przerobem winogron, uros³a do koñca XIX wieku w licz¹ce siê w skali zielonogórskiej przedsiêbiorstwo, zajmuj¹ce siê 
ponadto produkcj¹ win owocowych. W 1911 roku wspó³udzia³owcem firmy zosta³ syn Hugo Pilz, w tym samym czasie Pilzowie 
podjêli produkcjê winiaków. Czêœæ kupców poza handlem winem trudni³a siê równie¿ na mniejsz¹ skalê produkcj¹ szampana (Fritz 
Brieger) oraz winiaku i likierów (Hugo Bethke, Adolph Bitterlich, Herman Freyer, Theodor Kulczynski).

Najwiêksz¹ wytwórniê winiaków stworzy³ w Zielonej Górze Albert Buchholz, który uchodzi za jednego z twórców 
niemieckiego przemys³u winiaków. Szukaj¹c lepszego sposobu zbytu nadwy¿ek zielonogórskiego wina za³o¿y³ pierwsz¹ wytwórniê 
koniaków, w której zainstalowa³ „oryginalny charenteñski aparat destylacyjny”. Wytwórnia mieœci³a siê przy ul. Jednoœci. Po œmierci 
A. Buchholza w 1888 roku wytwórniê odziedziczy³y córki: Katherina, Anna, Elisabeth, Olga i Berta. W ich imieniu zarz¹dza³ ni¹ m¹¿ 
Berty, radca handlowy Johannes Gothmann. Skromne na pocz¹tku przedsiêbiorstwo uda³o mu siê rozwin¹æ, a produkowanym 
alkoholom nadaæ wysok¹ jakoœæ. Baza produkcyjna, któr¹ pocz¹tkowo by³y wina zielonogórskie, zosta³a rozszerzona o wina 
francuskie, dodatek których podnosi³ jakoœæ winiaków. Aby uniezale¿niæ siê od zagranicznych dostaw oraz aby byæ pewnym jakoœci 
winogron, firma A. Buchholz zakupi³a winnicê w Krems nad Donem, stolicy austriackich winnic oraz w Angeac ko³o Cognac we 
Francji. W Zielonej Górze firmie podlega³y ponadto mniejsze zak³ady trudni¹ce siê produkcj¹ i handlem alkoholem: wytwórnie 
winiaku Julius Dürr-Delamarre i Hermann Freyer; wytwórnia rumu i araku Richard Grempler, handel winami po³udniowymi Adolf 
Pries & Co. i Bogena Alemana Espanola. Po œmierci J. Gothmanna w 1921 roku firma zosta³a przekszta³cona w spó³kê akcyjn¹.

Innym przyk³adem b³yskotliwej kariery zielonogórzanina w bran¿y alkoholowej by³a kariera Heinricha Raetscha, który l lipca 
1886 roku za³o¿y³ wytwórniê koniaków pod w³asnym nazwiskiem. Z czasem jego zak³ad sta³ siê jedn¹ z wiêkszych i bardziej znanych 
wytwórni winiaków w Niemczech, a tak¿e poza granicami kraju. Swoje przedsiêwziêcie H. Raetsch rozpoczyna³ w maleñkim domku 
przy ul Sowiñskiego. Jego przedsiêbiorstwo rozwija³o siê na tyle szybko, ¿e wkrótce wynaj¹³ dodatkowe pomieszczenia produkcyjne 
przy ul. Fabrycznej. Dalszy dynamiczny rozwój firmy doprowadzi³ w konsekwencji do budowy nowego zak³adu. H. Raetsch kupi³ 
winnicê po³o¿on¹ blisko dworca kolejowego (przy ul. Chrobrego l), na której w latach 1894-1895 wybudowa³ nowoczesny zak³ad 
produkcyjny z du¿ymi piwnicami do le¿akowania koniaków. W 1898 roku kierownictwo zak³adu przekaza³ synowi Curtowi Raetsch.

W ci¹gu 13 lat H. Raetsch przekszta³ci³ ma³¹ przydomow¹ wytwórniê w dochodowe przedsiêbiorstwo. Zawdziêcza³ to przede 
wszystkim dba³oœci o wysok¹ jakoœæ wytwarzanych napojów oraz preferencyjnej polityce finansowej, jak¹ w³adze pañstwowe 
darzy³y rodzimy przemys³ koniaków. Po I wojnie œwiatowej bracia Curt i Carl Raetsch zdecydowali siê na przekszta³cenie zak³adów  
w spó³kê akcyjn¹. Wspó³akcjonariusze firmy pozostawili kierownictwo zak³adów w ich rêkach. By sprostaæ wzrastaj¹cemu popytowi 
na ten rodzaj alkoholu zak³ad zosta³ gruntownie rozbudowany w kilku etapach w latach 1922, 1927-1928 i w 1936 roku. Wzros³a te¿ 
powierzchnia piwnic do le¿akowania destylatów winnych. Zak³ad posiada³ w³asny sk³ad celny i podatkowy, du¿e sk³ady piwniczne na 
importowany rum oraz w³asny zak³ad bednarski. W latach trzydziestych pracowa³o w nim 150 robotników.

Ogó³em w latach 1880-1900 powsta³o na terenie miasta kilkanaœcie wytwórni winiaków i wódek. Najwiêksze by³y zak³ady         
A. Buchholz oraz H. Raetsch. Nastêpne w kolejnoœci to zak³ady œrednie: O. Mülsch, R. May, „Scharlachberg”, E. Hoffmann, H. Brandt 
oraz pozosta³e H. Freyer, R. Grempler, E. Pilz, J. Dürr-Delamarre, A. Lietzke, Th. Kulczynski, R. Leonhardt, F. Mangelsdorff,             
A. Bitterlich, E. Schmidt. Spoœród licznych zielonogórskich wytwórni winiaków do koñca lat trzydziestych przetrwa³y jedynie 
najwiêksze i najbardziej renomowane: Albert Buchholz, Heinrich Raetsch, Scharlachberg A.G., Grünberger Spritfabrik und 
Brennerei, vorm. May A.G.
______________
* Dr hab. Zbigniew Bujkiewicz, pracownik naukowy Archiwum Pañstwowego w Zielonej Górze, jest autorem ksi¹¿ki „Krajobraz materialny i spo³eczny Zielonej Góry od 
koñca XVIII do po³owy XX wieku” (Zielona Góra 2003), z której pochodzi zamieszczony na ³amach „Winiarza” fragment. 

Zbigniew Bujkiewicz*



Bardzo podatne na ocet s¹ wina z procentem 7 do 8% alkoholu. 
Jeœli temperatura w piwnicy przechodzi 10°C, wtedy sztych octowy 
³atwo do wina zakraœæ siê mo¿e, i prawie zawsze w piwnicach ciep³ych 
wina s³abe ulegaj¹ zepsuciu. W krajach po³udniowych czêsto siê 
przytrafia widzieæ wina sztychowate, które jeszcze nie dokoñczy³y 

swej fermentacyi i które znaczny procent cukru posiadaj¹. Lecz najczêœciej zepsuciu ulegaj¹ takie wina, które tylko 5% alkoholu posiadaj¹ 
a ¿adnego bia³ka. Taki stosunek czêœci sk³adowych odpowiada najbardziej rozwojowi bakteryj octu. Wina z procentem 10% alkoholu, s¹ 
ju¿ odporniejsze, te zaœ, które 14% i wiêcej alkoholu posiadaj¹, wcale kwaœnieniu nie ulegaj¹, chocia¿ uledz mog¹, gdy wysokie 
niedbalstwo w piwnicy panuje. 

Z tego widzimy, ¿e alkohol, jakkolwiek jest cia³em nieodzownem dla ¿ycia bakteryj octowych i ich rozwoju, z drugiej znów strony 
wysoka jego procentowoœæ rozwój ich powstrzymuje. St¹d wypada, ¿e nie tylko ze wzglêdu na aromat i kwiat wina, lecz i ze wzglêdu na 
jego odpornoœæ przeciw fermentom octu trzeba siê staraæ, aby ono przynajmniej 10% alkoholu posiada³o i aby nie dopuœciæ bakteryj, które 
wszêdzie winu towarzysz¹.

Jak to zadanie spe³niæ?
Utrzymywaæ w piwnicy nizk¹ temperaturê i wzbraniaæ do wina przystêpu powietrza, bo w takich warunkach trzymane sztychu nie 

z³api¹. Gdy jednak sztych ju¿ z³apa³y, to powinniœmy bakterye octu zabiæ.
Aby tego dopi¹æ celu, posi³kujemy siê trzema œrodkami: pierwszy polega na przelaniu wina sztychowatego do œwie¿o siark¹ 

wykadzonych beczek; drugi na dodaniu do wina 30 do 40 gram na 100 kwart kwasu salicylowego rozpuszczonego w spirytusie, trzeci na 
ogrzaniu wina do 80°C i na raptownem oziêbieniu.

Wszystkie te jednak œrodki nie prowadz¹ nas absolutnie do celu, bo wino skwaœnia³e zawsze kwasem tr¹ciæ bêdzie, jedynie to 
skorzystamy, ¿e dalszy rozwój bakteryj powstrzymamy i tem ochronimy wino od pomna¿ania siê iloœci kwasu octowego. Wino kwaœne 
pozostanie kwaœnem, w tym stopniu, w jakimœmy je zastali.

Zastosowanie œrodków neutralizuj¹cych lub wydzielaj¹cych kwasy, jak: soda, pota¿, wapno, magnezya etc. pogarsza jeszcze stan 
wina, bo kwas octowy jest silniejszy od wszelkich innych kwasów w winie, prócz tego tymi œrodkami wydzielamy kwas jab³kowy, winny 
etc., lecz kwas octowy pozostaje wolny (czêœæ jakaœ) i z tego powodu smak i zapach octu tak¿e pozostaje w winie. 

Gdy powiêkszymy iloœæ œrodków neutralizuj¹cych kwasy o tyle, ¿e zostan¹ one zredukowane na 1-3%, to wtedy w winie utworz¹ siê 
sole alkaliów przeró¿nych, które nadadz¹ smaku gorzko-s³onego, prócz tego wino stanie siê matowatem - bez smaku.

Z deszczu pod rynnê!
Przy zastosowaniu kwasu siarkawego (wykadzenia beczek siark¹) iloœæ siarki, maj¹cej byæ spalon¹ w beczce, zale¿n¹ jest od stopnia 

skwaœnienia wina, które na wysiarkowan¹ beczkê przelaæ mamy. Czem wiêc wino bardziej jest skwaœnia³e, tem mocniej wykadziæ nale¿y 
beczkê. Ale kadz¹c siark¹, o ile jej wiêcej na beczkê spalimy, o tyle pomno¿ymy kwas siarkawy w winie, co znów nie jest po¿¹danem. 
Œrodek ten zatem mo¿e byæ stosowany z wielk¹ 
oglêdnoœci¹ i tylko do win poœlednich.

Kwas salicylowy uœmierca bakterye octowe            
i w ogóle wszelkie inne istoty z ca³¹ pewnoœci¹; lecz 
wnosi do wina smak drapi¹cy, co tak¿e po¿¹danem byæ 
nie mo¿e. Chc¹c zatem tem œrodkiem sztychowate 
uratowaæ wino, powinniœmy siê oglêdnie z nim 
obchodziæ i umiarkowanie, aby za wiele nie dodaæ. Na 
100 kwart od 20-tu do 40 gram.

Raptowne podniesienie temperatury do 80°C  
i raptowne oziêbienie sztychowatego wina do zera,           
a je¿eli mo¿na, ni¿ej jeszcze, z ca³¹ pewnoœci¹ zabija 
bakterye octowe, lecz kwasu octowego w winie nie 
niszczy tak jak poprzednie œrodki. Kuracya wiêc tym 
œrodkiem nie dopuszcza dalszego rozwoju bakteryj ,          
a tem samem powstrzymuje psucie siê wina; lecz wino 
pozostaje w tym stopniu skwaœnienia, w jakim je              
w chwili rozpoczêcia kuracyi zastaliœmy.

Z tego, coœmy powiedzieli o œrodkach przeciw 
kwaœnieniu win wypada, ¿e ¿aden z nich do celu nas nie 
prowadzi. Otó¿ tak nie jest: ka¿dy z tych œrodków jest 
dobrym, gdy uwzglêdnimy stopieñ skwaœnienia wina. 
Do win mniej kwaœnych mniejsz¹ iloœæ, do wiêcej 
kwaœnych - wiêksz¹ u¿yæ nale¿y, i prócz tego wino 
skwaœnia³e z odpowiedni¹ iloœci¹ zdrowego wina 
zmiêszaæ, aby ogóln¹ iloœæ kwasu zredukowaæ i uczy-
niæ je ze wzglêdu na smak znoœnem. Rzecz jasna, 
fermentuje siê po zastosowaniu œrodków od-
kwaœniaj¹cych - a do fersznitu** u¿ywa siê win jak 
najmniej kwaœnych.

_____________________
* Fragment ksi¹¿ki „Kiperstwo” Konrada Niklewicza, inspektora 
winnic w Austro-Wêgrzech, wydanej nak³adem autora w Warszawie 
w roku 1895.
** kupa¿

Konrad Niklewicz

Zielona Góra. Miedzioryt Stanis³awa Pary, 1987



W dniach 20-22 stycznia 2006 roku w Miejskim Oœrodku Kultury i Sportu w Oleœnicy 
ko³o Wroc³awia odby³ siê III Dolnoœl¹ski Zlot Zimowy Stowarzyszenia Winiarzy                 

i Miodosytników Polskich (http://wino.org.pl) wraz z konkursem win z dzikiej ró¿y             
i miodów pitnych. Cz³onkowie naszego stowarzyszenia z przyjemnoœci¹ skorzystali      

z zaproszenia na sobotni¹, otwart¹, czêœæ Zlotu. Ze wzglêdu na niepewn¹ pogodê 
trunki (wina z ró¿y Seweryna Czarneckiego, Marka Senatora oraz Karoliny                
i Mariusza Pacholaków, a tak¿e czwórniak Przemys³awa Karwowskiego oraz 
trójniaki Marka Senatora i Agnieszki Kowalczyk) wys³aliœmy wczeœniej 
korzystaj¹c z uprzejmoœci organizatora, Rafa³a Weso³owskiego.

Na zlocie by³o wielu kolegów znanych z internetowego forum 
dyskusyjnego. Pisz¹cy te s³owa szczególnie cieszy siê z mo¿liwoœci osobistego 
poznania Ziemowita Fa³ata, autora poradnika „Jak warzyæ piwo”, oraz 

Podczaszego Koronnego Macieja Zas³awskiego, Wiceprezesa Zarz¹du SWiMP.
Nie chwal¹c siê, na 27 butelek zg³oszonych do oceny w konkursie win               

z dzikiej ró¿y, a¿ 12 by³o „zielonogórskich”. Pierwsze miejsce i z³oty medal zdoby³ 
Seweryn Czarnecki za wino „Rosa Canina suszona” rocznik 2004, zaœ srebrne medale 

Marek Senator za wino „Cztery ró¿e” 2003 i Mariusz Pacholak za wino „Dzika ró¿a 
suszona” 2005. Ponadto br¹zowym medalem nagrodzono wspólne dzie³o Karoliny                     

i Mariusza Pacholaków - wino „Dzika ró¿a” rocznik 2005. 
Po konkursie win z dzikiej ró¿y odby³ siê konkurs miodów, na którym ju¿ nas nie by³o, gdy¿ z powodu zapowiadanych mrozów 

wyjechaliœmy z Oleœnicy wczeœniej. Z du¿ym zaskoczeniem odczytaliœmy wyniki, zamieszczone przez organizatorów w internecie - 
okaza³o siê bowiem, i¿ miody z naszego regionu zosta³y wyró¿nione medalami: srebrne otrzymali Przemys³aw Karwowski za „Czwórniak 
Wiœniowy” z roku 2004 i Marek Senator za „Trójniak œliwkowy” rocznik 2005. Ponadto br¹zowymi medalami nagrodzono miody Marka 
Senatora - „Trójniak Litewski” rocznik 2005 i Agnieszki Kowalczyk - „Trójniak gryczany” rocznik 2005. Zauwa¿ono równie¿ „Trójniak 
Lipowy” rocznik 2005 Marka Senatora.

Medaliœci z Oleœnicy powiedzieli o sobie:  
Seweryn Czarnecki (in¿. informatyk, cz³onek Stowarzyszenia In¿ynierów i Techników Mechaników Polskich): Informatyka to 

nie tylko moja praca, ale i zainteresowania, myœlê, ¿e dziêki temu udaje mi siê w jakiœ sposób nad¹¿yæ za tempem rozwoju tej dziedziny 
nauki. Tematem winiarstwa „zarazi³” mnie mój serdeczny przyjaciel Mariusz, z którym znamy siê od wielu lat, mówi¹c dok³adnie to od 23. 
Mogê œmia³o powiedzieæ, ¿e wiele mu zawdziêczam i to nie tylko na gruncie winiarskim. Có¿, mam zamiar w dalszym ci¹gu pog³êbiaæ 
moje zainteresowania winiarskie, w tym roku chcia³bym za³o¿yæ ma³¹ winnicê w Ko¿uchowie, gdzie moi rodzice maj¹ trochê gruntu.

Mariusz Pacholak (pedagog, nauczyciel akademicki Uniwersytetu Zielonogórskiego): Moja „historia winiarska” rozpoczê³a siê w 
domu rodzinnym. Rodzice robili i nadal robi¹ wina z wielu owoców. To w³aœnie Oni, mo¿liwe ¿e nieœwiadomie, zaszczepili we mnie 
zainteresowania winiarskie. Od kilku lat, ka¿dego roku przygotowujê nastawy win z dzikiej ró¿y. Z owoców œwie¿ych powstaje wino 
„Rosa Canina”, z suszonych „Rosa Rugosa suszona”, o mocy od 12 do 17% alkoholu. Do zrobienia nastawu z dzikiej ró¿y zainspirowa³ 
mnie mój teœæ, który kilkanaœcie lat temu wyrabia³ wina. Jego, jak zauwa¿y³em, mi³e wspomnienia dotycz¹ce dzikiej ró¿y, koloru, bukietu, 
by³y tak zabarwione emocjonalnie, ¿e postanowi³em spróbowaæ. Na ten cel zostawi³ mi nawet butlê 30-litrow¹ w piwnicy! Spróbowa³em i 
wiem jedno: zawsze w mojej piwniczce znajdzie siê butla z dzik¹ ró¿¹! 

Wspólny przepis medalistów na wino           
z dzikiej ró¿y suszonej (na 10 litrów nastawu, 
wino pó³s³odkie o mocy 16%): 1 kg owocu 
suszonej ró¿y, 3-3,5 kg cukru (roz³o¿yæ na               
2 czêœci), 10 g kwasku cytrynowego, po¿ywka, 
dro¿d¿e winiarskie typu Tokaj; uzupe³niæ 
wod¹.

Marek Senator (dr nauk med., prowadzi 
praktykê stomatologiczn¹, winiarz od wielu lat, 
razem z Agnieszk¹ Kowalczyk zamieszka³ w pod-
zielonogórskim Niedoradzu, w domu z ciekaw¹ 
piwnic¹): Miody pitne i wina produkuj¹ od ponad 
30 lat. Kontynuuje tradycje rodzinne. Mój dziadek 
w epoce kartek na alkohol produkowa³ du¿o wina 
œliwkowego i innych wy¿szych przetworów z tego 
wina. By³o to na tyle dochodowe przedsiêwziêcie, 
¿e za te pieni¹dze rodzice postawili du¿¹ czêœæ 
domu. Stare przepisy pozosta³y.

Przemys³aw Karwowski

Uczestnicy konkursu, od lewej Mariusz Pacholak, Przemys³aw Karwowski i Seweryn Czarnecki



Produkcja napojów fermentowanych, w tym miodów pitnych, 
ma pewne sta³e, proste zasady technologiczne. Je¿eli siê ich 
przestrzega otrzymuje siê dobry produkt. Miód pitny produkuj¹ 
drobnoustroje: dro¿d¿e i bakterie. Rol¹ miodosytnika jest po prostu 
stworzenie im dobrych warunków. Matka dro¿d¿owa, czyli silnie 
fermentuj¹ce dro¿d¿e z po¿ywk¹, powinna stanowiæ 5 do 9% 

objêtoœciowych ca³ego nastawu. Dro¿d¿e produkuj¹ alkohol w warunkach beztlenowych, ale rozmna¿aj¹ siê w obecnoœci tlenu. Trzeba im 
to umo¿liwiæ. Przy miodach owocowych warto matkê dro¿d¿ow¹ zrobiæ z owoców, a potem dopiero dodaæ miód. Dro¿d¿e nie lubi¹ 
zarówno du¿ego stê¿enia alkoholu jak i du¿ego stê¿enia cukru. Obydwa te czynniki wyraŸnie hamuj¹ fermentacjê. Ja do produkcji 
miodów konkursowych u¿y³em w³oskich dro¿d¿y wyhodowanych do produkcji win lodowych. Wyciœniêty z zamarzniêtych winogron sok 
ma zbli¿one stê¿enie to nastawu trójniaka. Pozostawia³em ¿ywe dro¿d¿e dzikie. Kiedyœ nietolerowanie, dzisiaj uznaje siê je za jedynych 
producentów gliceryny i glikolu, sk³adników nadaj¹cych g³adkoœæ i miêkkoœæ. Innym czynnikiem wp³ywaj¹cym na fermentacjê jest 
stabilna temperatura fermentacji oscyluj¹ca wokó³ 20 stopni. Warto codziennie  mieszaæ nastaw.

W warunkach ma³ej produkcji rodzinnej maj¹cej stworzyæ produkt ekologiczny, naturalny i tradycyjny, nie stosuje siê metod 
u¿ywanych przy produkcji ¿ywnoœci przemys³owej, tej do marketów. Przecie¿ historycznie nasze miody pitne nie by³y poddawane 
procesom agresywnej filtracji na filtrach membranowych, odfiltrowuj¹cych nawet bakterie. Poddawano je tylko dzia³aniu czasu, 
dekantowano, zlewano znad osadu, a¿ otrzymywano klarowny produkt. Zreszt¹ norma polska dopuszcza w miodach pitnych niewielkie 
zmêtnienie przy dnie i nie ma potrzeby dodawania dziwnych substancji klaruj¹cych, o jakich siê czyta w zaleceniach. Miód nale¿y tylko 
poddaæ wp³ywowi czasu. Niewielka skala produkcji pozwala na wybór najlepszych surowców. Produkcja miodów pitnych mog³a zostaæ 
uruchomiona w naszym regionie dziêki wspó³pracy z  firm¹ „Nocoñ miody” z podzielonogórskiej Œwidnicy. Ich miody w du¿ym wyborze 
s¹ pewne i zawsze badane, szczególnie na zawartoœæ antybiotyków i zanieczyszczeñ przemys³owych. Unikatowy w skali europejskiej 
miód wrzosowy pochodzi z po³udniowych krañców naszego województwa i to on jest podstaw¹ wiêkszoœci moich miodów. Mamy 
najwiêksze w tym rejonie Europy skupiska lasów, w du¿ej czêœci wykorzystywanych jako poligony wojskowe. To w³aœnie stamt¹d 
pochodzi najlepszy miód.

G o d z i n a  4 . 1 5 ,  2  l u t e g o .  
Spotykamy siê: Roman Grad, prezes 

Ogólnopolskiego Stowarzyszenia Plantatorów Winoroœli i Producentów Wina, Marek 
Senator z winnicy Senator w Niedoradzu, producent wyœmienitych miodów, Jarek 
Lewandowski z winnicy Leœna Polana w Proczkach ko³o Zaboru i ni¿ej podpisany. Musimy 
siê œpieszyæ, gdy¿ do odjazdu ekspresu z Poznania zosta³o nam zaledwie dwie godziny. 
Pêdzimy tam samochodem przez zimow¹ noc. Celem podró¿y jest wst¹pienie obu 
zielonogórskich stowarzyszeñ winiarskich w sk³ad Krajowej Rady Winiarstwa                             
i Miodosytnictwa oraz spotkanie z ministrem rolnictwa.

Pod gmach ministerstwa rolnictwa docieramy lekko spóŸnieni, lecz pe³ni optymizmu. 
Mamy wypracowane w wyniku konsultacji z zielonogórskim œrodowiskiem winiarskim 
oczekiwania w stosunku do tworz¹cych siê, szczegó³owych uregulowañ dotycz¹cych 
g³ównie kontroli procesów enologicznych oraz wprowadzenia wyrobów winiarskich do 
obrotu.

Pani minister okaza³a siê bardzo zainteresowana nowelizacj¹ przepisów reguluj¹cych 
zasady wyrobu wina gronowego. Wyrazi³a te¿ zadowolenie ze zintegrowania siê 
zielonogórskich winiarzy z Krajow¹ Rad¹ Winiarstwa i Miodosytnictwa, co ma na celu 
utworzenie profesjonalnej reprezentacji plantatorów i producentów wina gronowego z upraw 
w³asnych. Bior¹cy udzia³ w spotkaniu mgr Edmund Koœnik, przewodnicz¹cy Krajowej Rady 
Winiarstwa i Miodosytnictwa, opowiedzia³ o bardzo dobrze rozwijaj¹cej siê wspó³pracy 

winiarzy z w³adzami miasta Zielona Góra w osobie pani prezydent Bo¿eny Ronowicz. Wspó³praca doprowadzi³a w efekcie do odradzania 
siê historycznych tradycji Zielonej Góry, a szczególnie rozwoju plantacji winoroœli oraz produkcji wina gronowego, które mo¿e staæ siê na 
nowo produktem charakterystycznym dla tego regionu. Pani minister z du¿ym zaciekawieniem obejrza³a piêknie ilustrowany album o 
Zielonej Górze. „To takie piêkne miasto jak gdzieœ daleko we Francji - powiedzia³a. - Zapraszam wasz¹ pani¹ prezydent do siebie, muszê 
poznaæ Pierwsz¹ Winogrodniczkê”. 

Roman Grad w naszym imieniu przedstawi³ piêæ propozycji regulacji przepisów, które w wyniku debaty spo³ecznej wydaj¹ siê byæ 
konieczne do wprowadzenia w pierwszej kolejnoœci:

1. Stworzenie w¹skich programów finansowych wspieraj¹cych rozwój winnic i produkcjê wina z upraw w³asnych.
2. Uznanie dzia³alnoœci polegaj¹cej na uprawie winoroœli i wytwarzaniu wina gronowego z uprawy w³asnej do 300 hektolitrów za 

dzia³alnoœæ rolnicz¹, kwalifikuj¹c¹ prowadz¹cych do ubezpieczenia w KRUS-ie.
3. Stworzenie z³agodzonych przepisów sanitarnych oraz fiskalnych wobec dzia³alnoœci rolniczo-winiarskiej do poziomu produkcji 

300 hektolitrów wina gronowego wprowadzonego na rynek w danym roku winiarskim.
4. W momencie przekroczenia limitu ustawowego 25.000 tysiêcy hektolitrów wina gronowego z upraw w³asnych uznanie 

istniej¹cych towarowych nasadzeñ winoroœli zgodnych z ustaw¹ o wyrobie i rozlewie wyrobów winiarskich za mieszcz¹ce siê 
przyznanym Polsce limicie powierzchni winnic.

5. Umo¿liwienie cz³onkom stowarzyszeñ winiarskich okazjonalnego obrotu winem gronowym regionalnym z upraw w³asnych,           
w oparciu o ka¿dorazow¹ decyzjê w³aœciwego urzêdu na zakup ograniczonej iloœci znaków akcyzowych przez stowarzyszenia winiarskie.

Nasze postulaty zosta³y wys³uchane z zainteresowaniem i uwag¹. Pan Krzysztof Potocki, wysoki rang¹ urzêdnik ministerstwa 
rolnictwa, zosta³ zobligowany do bezpoœredniej wspó³pracy z Krajow¹ Rad¹ Winiarstwa i nowo utworzon¹ sekcj¹ wina gronowego.

Natomiast efektem naszego spotkania z KRWiM sta³o siê utworzenie sekcji win gronowych z upraw w³asnych przy Radzie. Sekcja 
bêdzie konsultantem przy tworzeniu przepisów wykonawczych do ustawy winiarskiej, powstaj¹cych w ministerstwie rolnictwa. Jej 
szefem zosta³ ni¿ej podpisany, zastêpc¹ - Roman Grad.

Marek Krojcig

Marek Senator

Staromiejski zau³ek. 
Miedzioryt Stanis³awa Pary, 1992



Pierwsz¹ wiadomoœæ o butelce, jako naczyniu s³u¿¹cym do 
przechowywania i transportowania wina, znajdujemy w XV wieku. 
Butle albo flasze - naczynia szklane z w¹sk¹ szyjk¹ o ma³ym otworze 
- znane by³y znacznie wczeœniej w rejonie basenu Morza 

Œródziemnego. Wyrabiane pocz¹tkowo z gliny albo alabastru s³u¿y³y do celów aptekarskich i podró¿nych.
Szklane butelki pojawi³y siê w Polsce w wieku XVI dziêki niemieckim kupcom, a nazwa flaszka przyjê³a siê szybko niemal w ca³ej 

Europie. Popularne w XVII wieku tzw. flaszki puzdrowe towarzyszy³y bogatym kupcom w podró¿y. Wo¿one w drewnianych skrzyniach-
puzdrach z przegródkami wy³o¿onymi aksamitem, flaszki z bia³ego szk³a, zdobione inicja³ami w³aœcicieli, mia³y najczêœciej kszta³t 
czworoboczny i zamkniêcie „cynowymi szrubami", jak pisze Gloger.

Wczesn¹ formê butelki o baniastym brzuœcu zaczêto powoli zastêpowaæ innymi formami. Od XVII wieku pojawiaj¹ siê kszta³ty 
smuklejsze, o cylindrycznym korpusie, z szyjkami przechodz¹cymi p³ynn¹ lini¹ w trzon.

Producenci coraz popularniejszych win reñskich, francuskich, w³oskich czy hiszpañskich dla swoich winiarskich wyrobów zaczêli 
zamawiaæ odmienny indywidualny kszta³t, kolor i pojemnoœæ butelek, co stawa³o siê znakiem rozpoznawczym dla danego gatunku win. 
Tak wiêc Hiszpania i Portugalia rozlewa³a swoje trunki w tzw. maderówki i hiszpanki - wysmuk³e butelki z lekko wydêt¹ szyjk¹. W³osi 
swoje lekkie wina czerwone chianti czy bia³e orvietto wlewali do pêkatych butelek oplatanych rafi¹.

W Polsce przyjê³y siê niemal wszystkie formy butelek. Dla lepszych gatunków win stosowano popularny kszta³t dzwonu, dla miodów 
miodówki z lekko poszerzonym do³em, czy bocianki - butelki o d³ugich szyjkach do przechowywania wêgrzyna. Popularne by³y te¿ 
pó³litrowe bañki, formy gruszkowate, przysadziste, pêkate, mniej lub bardziej ozdobne czy tzw. butliki - niewielkie ozdobne buteleczki         
z jakich pito tylko doskona³e wina przywo¿one z rejonu basenu Morza Œródziemnego. Formy butelek podporz¹dkowano gatunkom win,          
a kolor szk³a ich barwie. I tak szk³o zielone nape³niano winem bia³ym, br¹zowe czerwonym, a w butelkach z bardziej wytrzyma³ego szk³a 
czarnego przechowywano wina musuj¹ce i szampany.

W tego typu butelki rozlewano te¿ od 1826 roku wino musuj¹ce t³oczone z zielonogórskich winogron. Produkowane w zielonogórs-
kiej wytwórni Gremplera, by³o odpowiedzi¹ wschodniej Europy na francuskiego 
szampana. Przedwojenna butelka, z ciemno-zielonego szk³a i mocno 
wklêœniêtym dnem, nape³niana by³a winem musuj¹cym „sekt”, czyli najstarszym 
niemieckim szampanem produkowanym przez Carla Samuela Hauslera. Ten 
pochodz¹cy z Jeleniej Góry przemys³owiec wraz z w³aœcicielem winnego 
wzgórza (dzisiaj przy Palmiarni) Gremplerem i zielonogórskim finansist¹ 
Försterem za³o¿y³ najwiêksz¹ w historii miasta wytwórniê wina, bêd¹c¹ 
równoczeœnie najstarsz¹ fabryk¹ t³ocz¹c¹ szampana we wschodnich Niemczech.

Uruchomiona po wojnie zielonogórska winiarnia w pierwszych latach 
rozlewa³a wino prawdopodobnie do poniemieckich butelek, a w jej nazwie 
niezmiennie figurowa³ „Grempler”.

Zapotrzebowanie na butelki wzrasta³o z coraz wiêkszym pêdem do 
spo¿ywania wina. W procesie technologicznym by³ to produkt 
nieskomplikowany, okreœlany jako „sortyment prosty”. Masowo wytwarzane 
butelki powoli wypar³y to, co wczeœniej by³o dzie³em zrêcznych r¹k szklarza-
artysty. Dzisiaj z podziwem patrzymy na flaszki o niepowtarzalnych kszta³tach, 
malowane emaliami, trawione i szlifowane w delikatne ornamenty i reliefy. 
Zawarty w  nich urok, czêsto sentymentalny i ciep³y, jest dokumentem minionej 
epoki i histori¹ niejednej dawnej manufaktury szklarskiej.

Zdzis³awa Kraœko

Butelka po winie jab³kowym
„Reneta Kardynalska”, 
wyprodukowanym ok. 1946 r. 
w Pañstwowej Wytwórni Win 
„Grempler” w Zielonej Górze 
(ze zbiorów Dariusza Wieczorka)

Miêdzywojenna 
butelka po szampanie „Sekt”, 
wyeksportowanym do Legnicy 

(ze zbiorów 
Dariusza Wieczorka) 



Winne grono, wino oraz 
rytua³y i tradycje zwi¹zane z jego 
wytwarzaniem, a tak¿e spo-
¿ywaniem - wszystko to stanowi³o 
motyw stale przewijaj¹cy siê               
w dzie³ach malarstwa i rzeŸby. Sam 
motyw winnej latoroœli niesie ze 
sob¹ wiele znaczeñ symbolicznych. 
Symbolika winoroœli i wina mo¿e 
odnosiæ siê bezpoœrednio do religii, 
jak i do kultury i historii, pocz¹wszy 
ju¿ od antyku. Szczególnego wy-
miaru nabra³ ów motyw w sztuce 
sakral-nej. W sztuce nowo¿ytnej 
zaœ wieniec z liœci i owoców win-
nego grona pojawia siê jako nie-
od³¹czny atrybut antycznego boga 
wina Bachusa.

W zbiorach Dzia³u Winiar-
skiego Muzeum Ziemi Lubuskiej         
w Zielonej Górze znajduje siê kilka-
dziesi¹t obrazów i grafik zwi¹za-
nych z szeroko rozumian¹ kultur¹ 
wina, ukazuj¹cych poszczególne 
etapy jego produkcji, jak i jego 
konsumpcjê. W niniejszym artykule zostan¹ opisane dwa niezwykle interesuj¹ce, lecz jak dot¹d pomijane w przewodnikach muzealnych, 
eksponaty.

Pierwszy z nich jest kopi¹ s³ynnego obrazu hiszpañskiego malarza pracuj¹cego na dworze Filipa IV - Diego Velazqueza (1599-1660). 
Obraz ten nosi tytu³ „Los borrachos” (orygina³ w muzeum Prado w Madycie), kopia znajduj¹ca siê w zielonogórskim muzeum opatrzona 
jest tytu³em: „Pij¹cy wino”. W literaturze dzie³o Velazqueza okreœlane jest tak¿e tytu³em „Triumf Bachusa”. Obraz ten ukazuje boga wina 
Bachusa w towarzystwie biesiaduj¹cych mê¿czyzn, jest to zatem interesuj¹cy przyk³ad przenikania siê tematyki mitologicznej                   
z rodzajow¹. W ca³oœci przedstawienia ujêtego na tle pejza¿u wydzieliæ mo¿na dwie zasadnicze strefy: strona prawa ukazuje grupê 
pij¹cych mê¿czyzn z pospólstwa, z których jeden trzymaj¹c kielich z winem zdaje siê spogl¹daæ na widza, niejako zapraszaj¹c go do 
udzia³u w biesiadzie oraz strona prawa - zarezerwowana dla postaci mitycznych: Bachusa i towarzysz¹cego mu satyra. Te dwie strefy 
przenikaj¹ siê wzajemnie i uzupe³niaj¹. W „Triumfie Bachusa”  m³ody Bachus stanowi przeciwieñstwo starych opojów.

Dzie³o to ujawnia tendencjê do niemal¿e naturalistycznego ukazywania poszczególnych typów ludzkich - tak charakterystyczn¹ dla 
wczesnego etapu twórczoœci Velazqueza. Kopia tego obrazu w zbiorach MZL-u w œwietny sposób naœladuje wirtuozersk¹ technikê 
hiszpañskiego mistrza: szerokie i odwa¿ne poci¹gniêcia pêdzlem, upodobanie do barw z³amanych i ziemistych br¹zów, pojawiaj¹ce siê 
w³aœnie najczêœciej w pocz¹tkowym etapie twórczoœci. 

Kolejnym ciekawym przyk³adem dzie³a ³¹cz¹cego siê z tematyk¹ winiarsk¹ jest XIX-wieczna grafika niemiecka nieznanego 
autorstwa, wykonana technik¹ litografii. 
Grafika ta nosz¹ca tytu³ „Jesieñ” 
(najprawdopodobniej jedna z cyklu 
przedstawiaj¹cego Pory Roku) ukazuje 
moment wznoszenia toastu podczas 
winobrania. Ca³oœæ ma charakter 
rodzajowy i narracyjny i w odró¿nieniu 
do wczeœniej opisywanego dzie³a, pozba-
wiona jest elementów antycznych. Po 
prawej stronie ukazany jest moment 
znoszenia z winnic zebranych owoców, 
po lewej jako g³ówn¹ dominantê - 
ukazano grupê wiwatuj¹cych ludzi, 
raduj¹cych siê z udanych zbiorów.

Dzie³a te stanowi¹ jedynie w¹ski 
wycinek zbiorów ikonograficznych 
Dzia³u Winiarskiego. Zawieraj¹ one 
ró¿ne motywy zwi¹zane ze znaczeniem 
wina dla kultury europejskiej. Pierwsze z 
nich w sposób wyraŸny nawi¹zuje do 
tradycji antycznych, które ³¹czy z 
przedstawieniem rodzajowym. Natomiast w drugim scena rodzajowa ukazana jest na tle narracyjnym, co stanowi œwietne przedstawienie 
obyczajowoœci tamtej epoki.   
________________
* Arkadiusz Cincio jest kierownikiem Dzia³u Winiarskiego w Muzeum Ziemi Lubuskiej.

Arkadiusz Cincio*

Jesieñ. Litografia, Niemcy XIX w. 

Triumf Bachusa, olej na p³ótnie



Carl Samuel Häusler, der bekannte 
Erfinder des „Holzcements”, ist nicht nur der 
Veredler der schlesischen Obstkultur, 
sondern auch der Schöpfer der Champagner-
Fabrikation in Deutschland geworden. Einer 
Lebenssk izze  des  im Jahre  1853  
Entschlafenen, dessen Firma vor Wochen ihr 
sechzigjähriges Jubiläum feierte, entnehmen 
wir folgende, für Grünberg besonders 
interessante Mittheilungen: „Ein reiner 
Zufall brachte Häusler auf den Schaumwein 
oder Mousseux; um einen Freund zu 
bewirthen, holte er einst im Jahre 1822 einige 
gelagerte Flaschen Apfelwein aus dem 
Keller, und die Korke flogen ihm dabei an den 
Kopf.

Das war die Veranlassung zur 
Fabrikation schlesischen Champagners, der 
dann jahrelang unter fremdem Etikett sich 

Bahn machen mußte durch das dicke Vorurtheil der Menge, gegen den Aberglauben, der Champagner sei eben ein Naturprodukt der 
Champagne, nicht ein Produkt der chemischen Kunst; bis endlich das schlesische Gewächs den Glauben an seine Ebenbürtigkeit sich 
errungen hat. Häusler erreichte freilich sein Ziel nicht ohne theures Lehrgeld zu bezahlen: denn die Flaschen sprangen ihm zu Hunderten 
und überschwemmten mehr als einmal seinen Keller. Aber er drang durch. „Solche bittre Erfahrungen - sagt er - muß ein Erfinder machen, 
ohne dadurch die Ausdauer und den Muth zu verlieren; dabei macht er manche neue Entdeckungen und wird an Erfahrungen immer 
reicher”.

Er griff zur Feder, schrieb einen Aufsatz über Apfelwein und Champagner, und annoncirte seine Produkte in der Schles. Zeitung. 
Bereits 1824 ersetzt er den Cyder als Grundlage seines Schaumweins durch den Saft der Grünberger Trauben. Seine Produktion stieg nach 
und nach auf 50.000 Flaschen im Jahre; an Bruch hatte er nur noch 6%, während man in Frankreich 33,3% darauf rechnet, und seinen 
Schaumweinen - schriebt er - als eine Folge seiner Fabrikationsweise, 20jährige Dauer zu, während die französischen 2 bis 3, 
ausnahmsweise 6 bis 7 Jahre halten; er läßt seinen Mousseux vollständig auf der Flasche abgähren, diese hingegen suchen sich durch 
Spritzusatz zu starken. „Der Wurf der Meisterschaft - sagt Justizrath Neumann in seinen Mittheilungen zur Geschichte des Grünberger  
Weinbaues in der hochinteressanten Schrift des Geh. Reg.-Rath Jakobi - gelang dem Hirschberger Kaufmann Carl Samuel Häusler, der in 
seinem Streben so glücklichen Erfolg hatte, daß der Grünberger Champagner in den ersten Jahren seines Bestehens ein fast europäisches 
Aufsehen machte. 

Der Benjamin unter den deutschen Weinen hatte die Siegesbahn der Befreiung von schmählichen Joche des moussirenden 
Franzosenthums betreten; eine unglaubliche Reckheit, deren selbst seine vornehmen Brüder am Rheine und an der Donau sich schuldig zu 
machen bisher nicht gewagt hatten, was sie erst später auf den Fußtapfen des verachteten Bruders versuchten. Der Wurf war gelungen; 
doch deshalb erst recht ward der kecke Neuerer gekreuzigt. Man 
trank öffentlich (leider ächt deutscher Schwäche würdig!) den 
Grünberger Champagner nur der Curiosität wegen, um ihn zu 
belächeln - doch aufs Beste ließ man sich ihn munden, erschien er 
umhängt mit den Lappen fremdländischen Etiketts, kostete er 
dreimal mehr, als das mißachtete Vaterland ihn mit Freuden dem 
beglückten Feinschmecker verkauft hätte. Inzwischen errichte 
Grünberg weinigstens zum Theile seinen Zweck; sein Schaumwein 
ward getrunken, wenn auch unter dem Lügenschilde von Epernay, 
Rheims, Versenay etc. Daß der Champagner aus Grünberger Trauben 
dem Frankreichs fast ebenbürtig ist, haben die Prüfungen bei den 
verschiedenen Weltausstellungen anerkannt, hat selbst eine in der 
Champagne von den Chefs erster dortiger Häuser veranstaltete 
sorgfältige Untersuschung festgestellt".

Beilage zum Grünberger Wochenblatt Nr. 70, 2 September 1875.

Z zasobów Archiwum Pañstwowego w Zielonej Górze, sygn. 4747

Ze zbiorów Muzeum Ziemi Lubuskiej



W œrodê 25 stycznia Dolnoœl¹ski Oœrodek Doradztwa Rolniczego we Wroc³awiu zorganizowa³ w swojej siedzibie seminarium 
szkoleniowe nt. „Rozwój uprawy winoroœli w po³udniowo-zachodniej czêœci Polski”, na które zaproszono cz³onków i sympatyków 
Nadodrzañskiego Centrum Uprawy Winoroœli (www.dodr.pl). Winiarze lubuscy byli reprezentowani przez Zygmunta Prêtkowskiego            
i Przemys³awa Karwowskiego z zarz¹du OSPWiPW, Kingê i Roberta Koziarskich z winnicy „Kinga”, El¿bietê Wiœniewsk¹ z LODR              
w Kalsku i Agnieszkê Barczyk, opiekuna zielonogórskiego Winnego Wzgórza z ramienia ZGKiM.

Uczestników powita³ dyrektor DODR, dr in¿. Roman A. Œniady. Nastêpnie g³os zabra³ pan Jaros³aw Oko, który przedstawi³ sytuacjê 
winnic krajowych i sprzeda¿ wina w Polsce w œwietle obecnych przepisów prawnych.

Aktualnoœæ i waga tych problemów wywo³a³a ¿yw¹ dyskusjê, w której g³os zabrali m.in. tacy znani winiarze jak panowie Leszek 
Telatyñski i W³adys³aw Deptu³a. Pisz¹cy te s³owa, na dowód trafnej oceny sytuacji, przedstawi³ postulaty œrodowiska zielonogórskiego, 
które w pe³ni zgadzaj¹ siê z tezami referatu. Przygotowano je na wspólnym zebraniu zarz¹dów dwóch naszych stowarzyszeñ winiarskich, 
w celu zg³oszenia na posiedzeniu Krajowej Rady Winiarstwa i Miodosytnictwa w dniu 2 lutego br. Najwa¿niejsze z nich to:

- uchwalenie dla ma³ych producentów z³agodzonych przepisów dotycz¹cych produkcji i wprowadzania do obrotu wina; 
- uznanie uprawy winoroœli za dzia³alnoœæ rolnicz¹ objêt¹ ubezpieczeniem KRUS;
- zalegalizowanie sprzeda¿y bezpoœredniej na podstawie uproszczonych procedur;
- uwzglêdnienie zasad regionalnego rozdzia³u limitów nasadzeñ w oparciu o systematyczne monitorowanie procesu powstawania 

winnic;
- uzyskanie mo¿liwoœci dop³at oraz œrodków pomocowych UE dla rozwoju winoroœlarstwa, produkcji wina z upraw w³asnych                 

i przetwórstwa.
Stanowisko NCUW obiecaliœmy przekazaæ Krajowej Radzie Winiarstwa i Miodosytnictwa. By³a te¿ chwila wspomnieñ, kiedy to 

pokazano fotoreporta¿ ze „Œwiêta Wina” w Œrodzie Œl¹skiej. Na nim równie¿ byliœmy obecni!
Nastêpnie dokonano wyboru Rady NCUW, a jej nowo powo³ani cz³onkowie wy³onili spoœród siebie zarz¹d w sk³adzie nastêpuj¹cym:
Roman Andrzej Œniady, dyrektor DODR we Wroc³awiu - Przewodnicz¹cy Rady Nadodrzañskiego Centrum Uprawy Winoroœli
Joanna Palij - wiceprzewodnicz¹ca Rady Nadodrzañskiego Centrum Uprawy Winoroœli
Przemys³aw Karwowski - wiceprzewodnicz¹cy Rady Nadodrzañskiego Centrum Uprawy Winoroœli
Leszek Telatyñski - cz³onek zarz¹du
Kinga Kowalewska - cz³onek zarz¹du.
Przewodnicz¹cy Rady omówi³ zamierzenia NCUW, m.in.:
* stworzenie centrum szkoleniowego;
* przygotowanie projektów Nadodrzañskich Szlaków Winnych, ekologicznej uprawy winoroœli oraz dzia³alnoœci gospodarstw 

agroturystycznych;
* organizacja ogólnopolskich konferencji winoroœlarskich 28 IV we Wroc³awiu i 17 IX w Œrodzie Œl¹skiej.
D³u¿ej zatrzyma³ siê na programie II Ogólnopolskiej Konferencji Winoroœlarskiej, któr¹ zaplanowano na 28 kwietnia. Zebranie Rady 

zakoñczono pami¹tkowym zdjêciem.
Dziêkuj¹c dyrekcji DODR we Wroc³awiu za zaproszenie i udane seminarium, chcia³bym podkreœliæ rosn¹c¹ iloœæ artyku³ów w dziale 

„Winnica” miesiêcznika DODR „Twój Doradca Rolniczy Rynek”. W numerze grudniowym by³y a¿ cztery: „Historia uprawy winoroœli i 
winiarstwa nad Odr¹” (cz.2), „Grona, które lecz¹”, „Winnica po polsku” i „Quo vadis polskie winoroœlarstwo”. Tak trzymaæ Panie 
Dyrektorze!

Przez ostatnich kilka lat wystêpuj¹ niekorzystne dla normalnego rozwoju i 
owocowania winoroœli warunki klimatyczne. Jedn¹ z g³ównych przyczyn 
obni¿enia siê produktywnoœci jest uszkodzenie winnych roœlin przez mrozy. 
Pojawia siê zatem pytanie: kiedy, co i jak trzeba zrobiæ, ¿eby otrzymaæ plon 

nawet na pora¿onej przez mrozy winnicy, a tak¿e szybko j¹ odbudowaæ?
Przede wszystkim, nale¿y okreœliæ stopieñ uszkodzenia roœlin. Pierwszy 

przegl¹d winnicy robimy wczesn¹ wiosn¹, przed pocz¹tkiem wegetacji. Nale¿y 
oceniæ stopieñ uszkodzenia oczek i je¿eli ich stan jest s³aby, dotyczy to równie¿ 
pozosta³ych czêœci krzewu.

Stan oczek oceniamy w nastêpuj¹cy sposób. Z jednego krzewu ka¿dej 
odmiany lub grupy odmian o jednakowej mrozoodpornoœci bierzemy do kontroli 
pêdy analogiczne do tych, które mog³yby byæ pozostawione na owocowanie. Pêdy 
dolnymi koñcami zanurzamy w wodzie i trzymamy w ciep³ym pomieszczeniu 
przez 2-3 dni, a nastêpnie ka¿de oczko ¿yletk¹ lub bardzo ostrym no¿em 
rozcinamy wzd³u¿. Na rozciêciu zobaczymy jeden centralny i dwa po boku 
roz³o¿one zapasowe p¹ki. „¯ywe” maj¹ kolor zielony, a pora¿one s¹ 
ciemnobr¹zowe.

Stan tkanek jednorocznej ³ozy sprawdza siê równoczeœnie z analiz¹ p¹ków. 
W tym celu na ³ozie robimy pod³u¿ne i poprzeczne ciêcia. Je¿eli ³yko i 
przylegaj¹ce do przegrody (wêz³a) warstwy drewna czêœciowo zbr¹zowia³y, to 
stopieñ uszkodzenia ³óz jest nieznaczny. O silnym uszkodzeniu jednorocznych ³óz 
œwiadczy pe³ne zbr¹zowienie tkanek na poprzecznym ciêciu.

Uszkodzenie jednorocznych ³óz w s³abym lub œrednim stopniu nie jest 
groŸne, poniewa¿ ¿ywa miazga tworzy nowe tkanki w miejsce starych i martwych. 
Takie ³ozy bêd¹ funkcjonowaæ ca³kowicie normalnie. Gdy ³ozy s¹ mocno 
zbr¹zowia³e, trzeba je uznaæ za martwe. One w rozwoju roœliny nie bêd¹ braæ 
udzia³u.

Przemys³aw Karwowski

Jurij Bielik (Ukraina) • W³adys³aw Deptu³a

Zabójczy mróz

Zielona Góra. Miedzioryt Stanis³awa Pary, 1994
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Stan wieloletnich czêœci krzewu nale¿y sprawdziæ w przypadku znacznego uszkodzenia jednorocznych ³óz. Czêœci zdrowe na ciêciu 
maj¹ bia³y lub lekko br¹zowy kolor, a tkanki uszkodzone przybieraj¹ kolor br¹zowy lub czarny.

Stan systemu korzeniowego sprawdzamy tylko przy znacznych uszkodzeniach wieloletnich czêœci krzewu. W tym celu w niedu¿ej 
odleg³oœci od pnia ostro¿nie rozkopujemy ziemiê. Na pocz¹tku oceniamy stan korzeni roz³o¿onych w górnych warstwach gleby, a gdy s¹ 
mocno pora¿one, to stopniowo rozkopujemy i sprawdzamy korzenie roz³o¿one g³êbiej. Korzenie ¿ywe na ciêciu maj¹ kolor bia³y, a 
uszkodzone br¹zowy. Uszkodzenia korzeni cienkich o gruboœci 2,5 mm w górnych warstwach gleby dla krzewów z dobrze rozwiniêtym i 
roz³o¿onym na potrzebnej g³êbokoœci systemem korzeniowym nie s¹ groŸne. Je¿eli korzenie s¹ pora¿one nie tylko w górnych, ale i w 
g³êbszych warstwach gleby, to obci¹¿enie krzewów zmniejszamy, a ³ozy tniemy krócej.

Ciêcie krzewów uszkodzonych przez mrozy. W tych przypadkach, kiedy z jakiegoœ powodu we wczesnym okresie wiosennym nie 
by³o oceny stanu przezimowania krzewów winoroœli, to oceniamy go póŸniej wed³ug iloœci resztek p¹ków. Przy pora¿eniu s³abym, trochê 
póŸniej ni¿ zwykle zaczynaj¹ siê rozwijaæ p¹ki zapasowe jednorocznych ³óz, a przy silnym - jeszcze póŸniej - œpi¹ce p¹ki na wieloletnich 
czêœciach krzewu. W przypadku wymarzniêcia ca³ej nadziemnej czêœci krzewu jeszcze przez jakiœ czas pojawiaj¹ siê latoroœle
ze œpi¹cych p¹ków na podziemnej czêœci krzewu. Je¿eli s¹ to krzewy na korzeniach w³asnych, to roœlina prze¿yje, ale gdy jest szczepiona, 
to trzeba j¹ zaszczepiæ ponownie lub usun¹æ - i st¹d wy¿szoœæ odmian na korzeniach w³asnych w naszych warunkach klimatycznych. 
Je¿eli pora¿one s¹ tylko p¹ki centralne (nie wiêcej ni¿ 50-60 %), a wszystkie pozosta³e czêœci krzewu s¹ zdrowe, to ciêcie robimy w 
normalnym czasie. Obci¹¿enie krzewów zwiêkszamy bior¹c pod uwagê martwe oczka, czym likwidujemy braki i zapewniamy 
otrzymanie normalnego plonu. Ob³amywaniem pêdów zielnych ostatecznie ustalamy obci¹¿enie krzewów pêdami i gronami.

Przy uszkodzeniu p¹ków w oczkach na 70-80% i wiêcej, a tak¿e znacznym uszkodzeniu jednorocznej ³ozy, krzewy tniemy w dwóch 
terminach. Pierwszy raz wczesn¹ wiosn¹ uwalniamy je od wszystkich ³óz wyraŸnie nieprzydatnych do owocowania (cienkie, po³amane i 
niedojrza³e), je¿eli nie by³y one zlikwidowane jesieni¹. Wszystkie 
dobrze rozwiniête ³ozy i pasierby zostawiamy. Po rozwiniêciu siê 
pêdów zielnych robimy ciêcie drugie - krzewy tniemy ostatecznie i 
jednoczeœnie ob³amujemy niepotrzebne pêdy zielne. Ciêcie drugie 
nale¿y zakoñczyæ przed pocz¹tkiem kwitnienia.

Ustalenie formy krzewów. Przy du¿ym uszkodzeniu 
krzewów przewa¿nie naruszona jest i forma krzewów, dlatego przy 
ob³amywaniu nale¿y obowi¹zkowo zostawiæ lepsze, dobrze 
roz³o¿one i nadaj¹ce siê do odbudowy krzewów latoroœle. Je¿eli 
jednoroczne ³ozy zginê³y ca³kowicie, a wieloletnie czêœci krzewu s¹ 
uszkodzone bardzo mocno, to w czasie ciêcia odrzucamy wszystkie 
martwe czêœci. Formê krzewów odbudowujemy z pêdów, 
rozwijaj¹cych siê ze œpi¹cych p¹ków wieloletniego drewna. Pêdy 
najsilniejsze, osi¹gaj¹ce d³ugoœæ 8-10 wêz³ów uszczykujemy nad 7-
8 wêz³em i wi¹¿emy pod k¹tem, bliskim poziomego. W ten sposób 
tworzymy warunki do rozwoju pasierbów, na których mo¿na  
otrzymaæ zadowalaj¹cy plon w tym samym roku i wykorzystaæ je do 
odbudowy owocowania krzewów w roku nastêpnym. U roœlin, 
których nadziemna czêœæ jest mocno uszkodzona, ale dobrze 
zachowa³ siê system korzeniowy - odrzucamy wszystkie martwe 
czêœci, z pozostawieniem zdrowej, nie uszkodzonej przez mrozy 
podziemnej czêœci krzewu. Zwykle przy tak silnym uszkodzeniu 
krzewów przez mrozy ze œpi¹cych p¹ków rozwija siê stosunkowo 
ma³o pêdów. Dlatego, dla zapewnia rozwoju wiêkszej powierzchni 
liœciowej i by nie naruszyæ stosunku miêdzy nadziemn¹ i 
podziemn¹ czêœci¹ krzewu, a tak¿e przyœpieszyæ odbudowê jego 
formy, nale¿y stworzyæ korzystniejsze warunki dla rozwoju pêdów 
drugiego porz¹dku, tj. pasierbów. W tym celu, gdy pêdy osi¹gn¹ 9-
10 wêz³ów, uszczykujemy je nad 7-8 wêz³em dla otrzymania plonu 
na pasierbach, a u tych z nich, które s¹ potrzebne dla odbudowy 
formy, uszczykujemy tylko wierzcho³ki, gdy pêdy osi¹gn¹ d³ugoœæ 
przysz³ych ramion. Uszczykniête pêdy w miarê mo¿liwoœci 
wi¹¿emy w po³o¿eniu bliskim poziomemu.

Przeszczepianie krzewów uszkodzonych przez mrozy. Przy 
bardzo silnym pora¿eniu mrozami lub pe³nym wymarzniêciu czêœci nadziemnej, krzew œcinamy na czarn¹ g³owê i formujemy od nowa 
lub zamieniamy odmiany przez szczepienie. Szczepiæ mo¿na sposobem tradycyjnym w rozszczep kilkoma zrazami - w zale¿noœci od 
gruboœci podk³adki. Jednak¿e takie rany s³abo przy du¿ych œrednicach pnia zarastaj¹, s¹ pora¿ane przez choroby, a szczepy krótko ¿yj¹. 
Najlepiej doczekaæ siê wilczych pêdów, wy³amaæ niepotrzebne i wykonaæ szczepienie dojrza³ym lub zielonym zrazem w wyros³y pêd, gdy 
osi¹gnie on potrzebn¹ do szczepienia d³ugoœæ i gruboœæ.

Pielêgnacja krzewów uszkodzonych przez mrozy. Pora¿one przez mrozy winnicze nasadzenia potrzebuj¹ starannej pielêgnacji. 
Nale¿y stosowaæ wszystkie zabiegi maj¹ce na celu gromadzenie wilgoci w glebie, zatrzymywaæ wody sp³ywaj¹ce i topniej¹ce oraz 
przeprowadzaæ wiosenne podlewanie. W marcu nale¿y daæ pe³n¹ dawkê nawozów mineralnych. Glebê uprawiamy na g³êbokoœæ 20-25 
cm. W ci¹gu ca³ego sezonu zwalczamy szkodniki i choroby. Zaniedbanie pielêgnacji krzewów doprowadzi nie tylko do obni¿enia 
plonowania w roku bie¿¹cym, ale i w latach nastêpnych. I odwrotnie, w swoim czasie i starannie wykonane zabiegi pozwol¹ w wielu 
przypadkach na otrzymanie odpowiedniego, wysokiej jakoœci plonu w roku bie¿¹cym i w krótkim czasie na odbudowanie uszkodzonych 
winoroœlowych nasadzeñ.

Jurij Bielik (Ukraina) • W³adys³aw Deptu³a
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