
Niedawny pobyt na Mora-
wach, w kraju ¿ywego,
kwitn¹cego winiarstwa, po-
kaza³ m³odym zielono-
górskim winiarzom jak
bardzo winnica jest sfer¹
sacrum, rol¹ Bo¿¹, miejscem
pracy wznios³ej i b³ogos³a-
wionej. W kraju, który
dzisiaj tak zobojêtnia³ na
sprawy Koœcio³a, powita³a
nas Œwiêta Rodzina z fresku
na œcianie dawnego valti-
ckiego klasztoru, dzisiaj
œredniej szko³y winiarskiej.
Z wysokoœci winnic patrzy-
liœmy na uœpione w dolinach
miasteczka, których niskie
domy pod czerwonymi da-
chami i g³êbokie piwnice
pe³ne beczek z winem przy-
cupnê³y wokó³ bia³ych ko-
œcielnych wie¿. By³a nie-
dziela, wiatr pl¹ta³ w szpa-
lery nagich krzewów odleg³e
bicie dzwonów. Spokoju
winnic strzeg³y smuk³e mu-

rowane kapliczki, takie same jak przy polskich drogach. Ogl¹daliœmy wielki barokowy
koœció³ w Valticach, zbudowany przez ksi¹¿¹t Lichtenstein, którego œciany i sklepienia
pokry³y sztukaterie w³aœciwe tylko dla krainy winnic i ogrodów, czysta poezja owoców
z kosza obfitoœci Pomony, „wracaj¹cej w œwietliste poranki z ognia dnia roz¿agwionego”.
Widzia³em potê¿ne, sczernia³e od moszczy i stuleci, drewniane prasy winiarskie, znaczone
znakiem krzy¿a.

Wraca³em myœl¹ do naszego miasta, gdzie tak¿e wœród winnic stanê³y kaplice, dla
pamiêci biblijnego winiarza zwane nabotami. Miasto, którego konkatedra s¹siadowa³a
przez mur z wytwórni¹ win i winiaków, którego koœcio³y stawiano poœród winnic i które
swoich zmar³ych chowa na dawnych winnicach, w ziemi nasyconej najstarszym winem.
Gdzie liturgia zna³a modlitwy za winne krzewy i pomyœlne winobrania.

Wszêdzie, gdzie siê rodzi wino, widaæ winiarza który siê odrywa od ziemi, unosi g³owê
i szuka swojej prawdy wœród gwiazd. Spotyka³em go w Gruzji, której winnice przyjê³y
Chrystusa gdy Rzym by³ jeszcze pogañski, w Niemczech mno¿¹cych cysterskie klasztory,
w moim mieœcie, gdzie wnet zbudujemy kaplicê œwiêtego Urbana, patrona winiarzy. Czy na
Wêgrzech, w kraju dawnych stepowych koczowników, których potomek, Béla Hamvas,
odkry³ ¿e ostatecznie pozostan¹ tylko dwie istoty - Bóg i wino.

Nowy zarz¹d

VI Konkurs Win - Winobranie 2008

Czas na akcyzê

�wiêto M³odego Wina

Polska wigilia w Brukseli

�wiêto Wina we Wroc³awiu

Na zebraniu zarz¹du Zielonogórskiego
Stowarzyszenia Winiarskiego, które odby³o siê
po ostatnim Walnym Zebraniu w dniu 13 sier-

pnia, powo³ano nastêpuj¹cy sk³ad zarz¹du:
- prezes zarz¹du;

- zastêpca prezesa,
- skarbnik, - sekretarz,

- cz³onek zarz¹du.

W Palmiarni odby³a siê VI edycja
winobraniowego konkursu win. Zwyciêzcami

w poszczególnych kategoriach zostali:
(kategoria �Wina owocowe�),
(kat. �Wina gronowe, domo-

we�) i �Winnica Pa³ac Mierzêcin� (kat. �Wina
gronowe z winnic�).

20 listopada w Auditorium Maximum
Uniwersytetu Jagielloñskiego w Krakowie

odby³o siê szkolenie na temat wymogów i pro-
cedur podatku akcyzowego obowi¹zuj¹cych

drobnych producentów win gronowych,
przeprowadzone przez pracowników Urzêdu

Celnego w Krakowie. W szkoleniu uczestniczy³
przedstawiciel zielonogórskich winiarzy,

Przemys³aw Karwowski.

29 listopada w piwnicy winiarskiej Muzeum
Wina w Zielonej Górze zorganizowano

doroczne �wiêto M³odego Wina
Zielonogórskiego. W programie by³y

prezentacje regionalnych winnic, biesiada
winiarska, wystêpy artystyczne oraz tañce.

10 grudnia województwo lubuskie wraz
z pozosta³ymi województwami oraz

Przedstawicielstwem RP przy UE wziê³o udzia³
w Wigilii polskich regionów w Brukseli.
Przedsiêwziêcie zosta³o skierowane do

pracowników instytucji unijnych ró¿nego
szczebla - Komisji Europejskiej, Komitetu

Regionów, Parlamentu Europejskiego
(w szczególno�ci przedstawicieli komisji ds.

regionalnych) oraz do przedstawicieli regionów
partnerskich. Wydzia³ Wspó³pracy Zagranicznej

Urzêdu Marsza³kowskiego Województwa
Lubuskiego skierowa³ do Zielonogórskiego

Stowarzyszenia Winiarskiego zaproszenie do
udzia³u w organizacji wigilii oraz imprez

towarzysz¹cych, które da³y winiarzom szerokie
spektrum mo¿liwo�ci promocyjnych.

22 listopada w Hotelu Orbis we Wroc³awiu
obchodzono �wiêto Polskiego Wina.
Uczestnicy wys³uchali interesuj¹cych

wyk³adów, odby³ siê te¿ konkurs win, w którym
laury zebrali winiarze z zielonogórskich winnic

(pierwsze trzy miejsca
w ocenie sommelierów za wina czerwone

m³ode �Regent�, �Cabernet Dorsa� i �Früh-
burgunder�, 1 i 3 miejsce w ocenie komisji

dziennikarzy za �Cabernet Dorsa 2007�
i �Regent 2007�), �

(wyró¿nienie sommelierów za wino ró¿owe
�Negru de Ja³owieñ 2007�, 2 miejsce komisji

dziennikarzy za �Biankê Muscat 2007�,
3 miejsce za �Aurorê 2007� i 2 za wino

�Go³ubok� oraz 2 miejsce w ocenie
publiczno�ci za �Aurorê 2007�, �

(3 miejsce za wino
�Traminer 2007�, wyró¿nienie za ró¿owe �Wino

Jesienne 2008�, 3 m-ce za wino czerwone
dojrza³e �Regent 2007�).

Roman Grad Mariusz Pa-
cholak Marcin Moszkowicz

Przemys³aw Karwowski
Jerzy Kuczyñski

Zbigniew Trojan
Henryk Kowalski

�Equus� w Mierzêcinie

Kinga� w Starej Wsi

Stara Winna
Góra� w Górzykowie
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Polska jako kraj strefy
umiarkowanej i ch³odnego
klimatu nie mo¿e pochwaliæ
siê znacz¹cymi wynikami
w zakresie produkcji wina,
nie jest te¿ jak na razie po-

strzegana jako kraj winiarski. Sytuacja jednak w ostatnich
latach ulega bardzo dynamicznym zmianom. Pierwszym
od lat w tej dziedzinie sukcesem by³a decyzja Unii
Europejskiej o zaliczeniu Polski do grona krajów
winiarskich, co umo¿liwi³o wprowadzenie do miêdzy-
narodowego obrotu win z winogron uzyskanych z kra-
jowych plantacji. Kolejnym sukcesem jest d³ugo
oczekiwana zmiana ustawy o podatku akcyzowym, o wy-
robie i rozlewie wyrobów winiarskich, obrocie tymi
wyrobami i organizacji rynku wina, uchwalona 10 lipca
2008 r. W praktyce oznacza to, ¿e ju¿ w bie¿¹cym roku
polscy winiarze mogli podj¹æ komercyjn¹ produkcjê wina
z w³asnych winogron bez obowi¹zku posiadania sk³adu
podatkowego, laboratorium i spe³nienia szeregu innych
uci¹¿liwych wymagañ, które dot¹d skutecznie zniechêca³y
ich do takiej dzia³alnoœci.

Kolejny krok w rozwoju polskiego winiarstwa nale¿y
teraz do naukowców i technologów, którzy we wspó³pracy
z winiarzami pomog¹ opracowaæ, udoskonaliæ i bardziej
kontrolowaæ proces wytwarzania wina. Oczywistym jest, i¿
sukces w tym sektorze bêdzie zale¿a³ od jakoœci a nie iloœci
wytworzonego w Polsce wina. Winogrona z polskich
winnic s¹ jednak relatywnie trudnym surowcem. Ze
wzglêdu na ch³odny klimat i ograniczone nas³onecznienie,
charakteryzuj¹ siê podwy¿szon¹ kwasowoœci¹ oraz s³abym
aromatem. Dodatkowo, stosowane teraz tradycyjne
techniki bardziej spontanicznego ni¿ kierowanego pro-
cesu wytwarzania wina, nie pozwalaj¹ na jego efektywn¹
optymalizacjê. Istnieje dzisiaj du¿a potrzeba prac
badawczych, z jednej strony nad charakterystyk¹
winogron z polskich winnic jako stosunkowo nowego
surowca na rynku, oraz z drugiej strony nad optymalizacj¹
technik winiarskich, ukierunkowanych na specyficzn¹
obróbkê takiego surowca.

G³ównym i powszechnie znanym zjawiskiem podczas
wytwarzania wina jest fermentacja alkoholowa,
polegaj¹ca na biokonwersji cukrów (glukozy, fruktozy,
sacharozy) zawartych w winogronach lub innych owocach
do alkoholu etylowego i dwutlenku wêgla. Mikro-
organizmy odpowiedzialne za prawid³owoœæ tego procesu
to dro¿d¿e z rodzaju , szczególnie szczepy:

i
nazywane potocznie dro¿d¿ami „szlache-

tnymi”. Przygl¹daj¹c siê bli¿ej fermentacji etanolowej
stwierdziæ mo¿na, ¿e poza etanolem - g³ównym pro-
duktem fermentacji alkoholowej, wytwarzanych jest
jeszcze szereg innych zwi¹zków, tzw. metabolitów
wtórnych dro¿d¿y. Najbardziej poznane z nich to g³ównie
kwasy organiczne takie jak: kwas bursztynowy, kwas
octowy, kwas mlekowy, wy¿sze alkohole, aldehyd octowy,
estry oraz glicerol. Wytwarzane s¹ one w zdecydowanie
mniejszej iloœci ni¿ alkohol etylowy i dwutlenek wêgla, ale

pomimo to bardzo istotnie wp³ywaj¹ na smak, zapach
i jakoœæ wytwarzanego wina [Ribereau-Gayon i in., 2006].
Koniec fermentacji etanolowej, czyli uzyskanie
odpowiedniego poziomu alkoholu w winie nie oznacza
zakoñczenia procesu winifikacji, a wrêcz mo¿na by siê
pokusiæ o stwierdzenie, ¿e jest raczej jego inicjacj¹. Pod
koniec fermentacji etanolowej dochodzi bowiem do
fermentacji wtórnej, tzw. fermentacji jab³kowo-mlekowej
(FJM). Jest to zabieg zalecany g³ównie dla win
czerwonych, czêœci win bia³ych oraz niektórych win
owocowych. Mikroorganizmami odpowiedzialnymi za ten
proces s¹ bakterie mlekowe z rodzaju

Obecnie jako najbardziej
efektywny i specyficzny dla prawid³owego przebiegu FJM
wyselekcjonowany zosta³ szczep (wg
wczeœniejszej nomenklatury ). Proces,
nazywany równie¿ biologicznym odkwaszaniem, polega
na przekszta³ceniu kwasu jab³kowego, bardziej kwaœnego
w smaku (jak np. charakterystyczna kwasowoœæ
w jab³kach) do kwasu mlekowego, zdecydowanie
³agodniejszego w smaku (jak np. kwasowoœæ mlecznych
napojów fermentowanych) [Davis i in., 1988; Henick-
Kling, 1993; Kunkee, 1999; Versari i in., 1999]. I znów poza
podstawowym produktem - kwasem mlekowym, synte-
tyzowanych jest szereg innych metabolitów bakterii
mlekowych, takich jak: specyficzne kwasy organiczne,
alkohole, estry, które równie¿ bardzo istotnie przyczyniaj¹
siê do modyfikacji smaku, aromatu i tekstury
powstaj¹cego wina. Poza tym obserwuje siê redukcjê
niepo¿¹danych aromatów roœlinnych lub zio³owych
z jednoczesnym wzbogacaniem wina w aromaty owocowe
i kwiatowe [Maicas i in., 1999; Nielsen i Richelieu, 1999].

Naukowcy odnotowuj¹ tak¿e inne pozytywne skutki
fermentacji jab³kowo-mlekowej, nie tylko poprawiaj¹ce
smak wina ale równie¿ podwy¿szaj¹ce jego prozdrowotne
w³aœciwoœci. Stwierdzono miêdzy innymi, ¿e bakterie
fermentacji jab³kowo - mlekowej rozk³adaj¹ aldehyd
octowy, który jest niekorzystnym i dalece niepo¿¹danym,
zarówno pod wzglêdem sensorycznym jak i zdrowotnym,
produktem ubocznym fermentacji alkoholowej. Ponadto
aldehyd octowy charakteryzuje siê zdolnoœci¹ do wi¹zania
SO powszechnie wykorzystywanego w celach przeciw-
drobnoustrojowych i przeciwutleniaj¹cych. Przemiana SO
z formy wolnej w zwi¹zan¹ (np. z aldehydem octowym)
jest istotnym problemem technik winiarskich wyma-
gaj¹cym intensyfikacji procesu siarkowania [Osborne i in.,
2006]. Zastosowanie fermentacji jab³kowo - mlekowej
mo¿e zatem przyczyniæ siê do zmniejszenia siarkowania
z efektywn¹ redukcj¹ aldehydu octowego. Postuluje siê
równie¿, i¿ bakterie metabolizuj¹ polifenole
winogron do produktów ich rozk³adu (g³ównie wolnych
kwasów hydroksycynamonowych) modyfikuj¹c w ten
sposób potencja³ przeciwutleniaj¹cy wina, oraz przyczy-
niaj¹ siê do degradacji wysokocz¹steczkowych bia³ek
z uwolnieniem aminokwasów oraz nisko-cz¹steczkowych
peptydów [Cabrita i in., 2008; Moreno-Arribas i in., 2008;
Osborne i in., 2000; Manca de Narda i in., 1999].

W przypadku kwaœnych i s³abo aromatycznych
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moszczy proces FJM jest bardzo po¿¹dany z uwagi na rolê
jak¹ odgrywa w kszta³towaniu jakoœci powstaj¹cego wina.
Jednak ze wzglêdu na trudne warunki œrodowiskowe
panuj¹ce w m³odym winie po zakoñczeniu fermentacji
alkoholowej (wysokie stê¿enie etanolu, niska temperatura
i pH, ma³a koncentracja sk³adników od¿ywczych, obecnoœæ
wolnego SO ) samoczynna inicjacja tego procesu jest
bardzo trudna lub nie zachodzi w ogóle. Warunki
konieczne dla wywo³ania i prawid³owego przebiegu FJM
to pocz¹tkowa temperatura w zakresie 20-25 C (co jest
doœæ k³opotliwe, gdy¿ po zakoñczeniu fermentacji
alkoholowej temperatura m³odego wina jest znacznie
ni¿sza), natomiast w trakcie FJM temperatura w zakresie
18-20 C, zawartoœæ wolnego SO poni¿ej 10 mg/dm
i ca³kowitego SO poni¿ej 30 mg/dm , pH na poziomie 3,2
3,4. Istotn¹ rolê odgrywa obecnoœæ sk³adników od-
¿ywczych takich jak: cukier (glukoza, fruktoza), kwasy
organiczne (jab³kowy, cytrynowy), azot organiczny
(aminokwasy, peptydy), witaminy (z grupy B, kwas
pantotenowy), sk³adniki mineralne (Mn, Mg, K, Na).
W przypadku ca³kowitego wykorzystania sk³adników
od¿ywczych przez dro¿d¿e w czasie fermentacji alkoho-
lowej, konieczna jest suplementacja m³odego wina w nie-
zbêdne dla bakterii mlekowych Ÿród³a wêgla, azotu i fos-
foru. Praktykuje siê te¿ pozostawienie wina nad osadem
komórek dro¿d¿y (tzw. drobny osad) do momentu wycieku
sk³adników cytoplazmy z komórek dro¿d¿y. Jest to jednak
rozwi¹zanie ryzykowne ze wzglêdu na niebezpieczeñstwo
syntezy niekorzystnych metabolitów [Davis i in., 1988;
Henick-Kling, 1993; Versari i in., 1999].

W wyniku prawid³owo przeprowadzonej fermentacji
jab³kowo-mlekowej mo¿na uzyskaæ nawet ponad 90%
redukcji zawartoœci kwasu jab³kowego. W Polsce nie
stosuje siê raczej zaszczepiania bakteriami mlekowymi
opieraj¹c siê w g³ównej mierze na spontanicznej
fermentacji. Oceny tego procesu dokonuje siê równie¿
bardzo orientacyjnie tylko na podstawie zmian smaku
wina wierz¹c, ¿e przemiany zachodz¹ w odpowiednim
kierunku. Nie kieruje siê wiêc procesem ale raczej tylko go
obserwuje, a w przypadku wyst¹pienia jakichkolwiek
objawów niekorzystnych zmian, czujni winiarze
natychmiast œci¹gaj¹ wino znad osadu i siarkuj¹ w celu
ca³kowitego zahamowania fermentacji. Taki nie-
kontrolowany proces jest bardzo ryzykowny i mo¿e
spowodowaæ dyskwalifikacjê wytworzonego wina na sku-
tek nagromadzenia niekorzystnych metabolitów bakterii
mlekowych.

Obecnie, dziêki wspó³pracy z winiarzami z woj.
lubuskiego i Podkarpacia rozpoczêto na Wydziale Nauk
o ¯ywnoœci i ¯ywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego
w Poznaniu badania nad ocen¹ kwasowoœci winogron
z polskich winnic oraz nad optymalizacj¹ procesu fer-
mentacji jab³kowo-mlekowej dla win z winogron
pochodz¹cych z polskich winnic. Celem prowadzonych
badañ jest charakterystyka profilu kwasów organicznych
(g³ównie: kwasu jab³kowego, winowego, cytrynowego)
oraz poszerzenie wiedzy w zakresie alternatywnych
technik winiarskich, charakterystyki wykorzystywanych
mikroorganizmów oraz wp³ywu kierowania procesem
winifikacji na profil biosyntezy metabolitów decyduj¹-
cych o jakoœci wytwarzanego wina. Wykorzystanie wysoce
zaawansowanych metod analizy instrumentalnej
uzupe³nionych analiz¹ sensoryczn¹, pozwol¹ scharakte-

ryzowaæ i promowaæ polskie wina gronowe na tle wyrobów
innych krajów winiarskich szczególnie ch³odnego
klimatu.
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Na œwiatowym rynku
win od oko³o dziesiêciu lat
ma miejsce swego rodzaju
rewolucja. Bezkonkuren-
cyjne do tej pory w swej ja-
koœci wina europejskie wy-
pierane s¹ ze sklepowych
pó³ek przez wina austra-
lijskie, kalifornijskie, chilij-

skie czy po³udniowoafry-kañskie. Bez w¹tpienia powodem
tej sytuacji jest fakt, ¿e s¹ one wyj¹tkowo atrakcyjne ceno-
wo.

Postêp technologiczny pozwoli³ na ca³kowite zme-
chanizowanie uprawy winoroœli i procesu winifikacji,
który jest prowadzony pod œcis³¹ kontrol¹ parametrów
produkcji. Wino produkowane z wykorzystaniem
najnowszych technologii spe³nia wymogi stawiane w usta-
wach okreœlaj¹cych standardy jakoœci.

W opozycji do zwolenników bez w¹tpienia
poprawnego jakoœciowo wina
wytwarzanego na masow¹
skalê stoj¹ obroñcy tradycji
winiarskich, których zdaniem
prawdziwie szlachetne wino
mo¿na wytworzyæ jedynie w
tradycyjny sposób.

S¹ równie¿ tacy, którzy
próbuj¹ po³¹czyæ wiedzê prze-
kazywan¹ od nawet kilkuset
lat z mo¿liwoœciami, jakie nio-
s¹ ze sob¹ najnowsze osi¹-
gniêcia nauki.

G³ówn¹ ró¿nic¹ miêdzy
winami nowej i starej gene-
racji jest ich zapach. I mimo, ¿e
zatwardziali obroñcy trady-
cyjnych metod oceny wina
ufaj¹ tylko ludzkim zmys³om,
wiele badañ naukowych
prowadzonych nad zwi¹zkami
zapachowymi pozwala na
poznanie przyczyn tych ró¿nic.
Znamy coraz wiêcej zwi¹zków, które kszta³tuj¹ aromat
wina.

Niniejsza praca ma na celu zweryfikowanie u¿yte-
cznoœci jednej z najnowszych technik ekstrakcji zwi¹zków
lotnych - mikroekstrakcji do fazy stacjonarnej (SPME) - do
oznaczania zwi¹zków zapachowych wina.

Znawcy wina i prawdziwi koneserzy wiedz¹, ¿e jest
ono materi¹ z³o¿on¹ i wyj¹tkow¹. Wielu dostrzega
metaforyczn¹ analogiê miêdzy winem i cz³owiekiem. O
„cz³owieczeñstwie” wina stanowi jego dusza, czyli bukiet.

¯eby zrozumieæ cz³owieka, trzeba poznaæ jego
przesz³oœæ. Podobnie jest z winem: aby dowiedzieæ siê
dlaczego jest tak wyj¹tkowe i szlachetne, nale¿y poznaæ
jego pochodzenie.

Wino powstaje z winogron, które rodzi winoroœl. Od
wieków najlepsze wino produkowane jest z owoców
krzewów u¿ytkowych podgatunku ,
potomka powsta³ego na skutek mutacji genetycznej
szczepu . Swój udzia³ w uprawie maj¹
równie¿ inne gatunki winoroœli, stanowi¹ce podk³adki
przy szczepieniu odmian szlachetnych, co pozwala
uodporniæ roœliny na czynniki zewnêtrzne utrudniaj¹ce
rozwój (mróz, szkodniki, choroby). Najczêœciej podk³adk¹
jest krzy¿ówka dwóch gatunków (np. x

lub x ) [Myœliwiec R. 2006].
O jakoœci wina w olbrzymim stopniu decyduje jakoœæ

winogron, a co za tym idzie lokalizacja winnicy. Szerokoœæ
geograficzna po³o¿enia winnicy, gleba, nas³onecznienie,
wiatry - s¹ to czynniki, które stanowi¹ o kondycji gron
zebranych podczas winobrania. Dlatego w ka¿dym miejscu
na œwiecie, gdzie produkuje siê wino, powstaje ono jedyne
w swoim rodzaju.

Nale¿y pamiêtaæ, ¿e ka¿dy etap uprawy winoroœli,
dba³oœæ o kondycjê roœliny, nastêpnie o warunki zbioru

winogron, t³oczenie moszczu, kontrola procesu winifikacji
i wreszcie przechowywanie oraz sposób podania wina do
konsumpcji ma wp³yw na wra¿enia i odbiór trunku przez
degustatora podczas degustacji. Degustacja natomiast jest
ocen¹ wygl¹du, zapachu i w³aœciwoœci smakowych wina.

Czynniki decyduj¹ce o jakoœci wina

Vitis vinifera sativa

Vitis vinifera silvestris

Vitis berlandieri Vitis
riparia Vitis riparia Vitis rupestris

____________________
* Fragment magisterskiej pracy dyplomowej pt. �Wp³yw wybranych
parametrów na ekstrakcjê zwi¹zków lotnych wina bia³ego technik¹
mikroekstrakcji do fazy stacjonarnej (SPME)�, wykonanej w Instytucie
Technologii ¯ywno�ci Pochodzenia Ro�linnego Akademii Rolniczej im.
Augusta Cieszkowskiego w Poznaniu pod kierunkiem prof. dr hab.
Henryka Jelenia.
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Ewelina Grad

Winnice i domy winiarskie w rewirze Maugschtberg (rejon ul. Strumykowej). Karta pocztowa z pocz. XIX w.



W geografii miast istnieje
kilka pojêæ urbanizacji, procesu
rozumianego „jako zjawisko
rozwoju osadnictwa i ¿ycia
miejskiego” (W. Maik, 1992).
Wspó³czeœnie urbanizacja jest
czymœ wiêcej ni¿ procesem
wzrostu liczby miast i przy-
rostu ludnoœci miejskiej. K.
Dziewoñski (1956) definiuje
urbanizacjê jako „z³o¿ony pro-
ces spo³ecznokulturowy, obej-
muj¹cy wiele aspektów okre-
œlonych czasowo i przestrzen-

nie. […] W szerokim znaczeniu objawia siê w postaci
upowszechniania warunków i wzorców ¿ycia miejskiego,
zmianie stosunków i wiêzi spo³ecznych, w przekszta³ceniu
œrodowiska mieszkalnego cz³owieka na mod³ê miejsk¹”. Trzy
fazy rozwoju miast, oparte na teorii modernizacji D. Bella (W.
Maik, 1992), s¹ œciœle powi¹zane ze spo³eczeñstwem, jakie na
danym terytorium funkcjonuje. Nale¿y pamiêtaæ, ¿e granice
pomiêdzy poszczególnymi fazami s¹ p³ynne, nie zawsze
wyraziste i w przypadku Zielonej Góry tak w³aœnie
prawdopodobnie jest. W ci¹gu swojej ponad siedmiowiekowej
historii miasto przesz³o dwa wyraŸne stadia swojego rozwoju:
miasto przedindustrialne i miasto industrialne. Kwestia
wkroczenia w trzecie stadium, mianowicie miasto post-
industrialne, pozostaje nie rozwi¹zana, poniewa¿ miasto nie
osi¹gnê³o specjalizacji us³ugowej ani znacznych rozmiarów,
które przekracza³yby jego granice.

Miastem przedindustrialnym Zielona Góra by³a od XIII
wieku do koñca XIX wieku, maj¹c profil rolniczo-
rzemieœlniczy. Dominowa³ wówczas przemys³ winiarski i tka-
ctwo. Nastêpnie na wygl¹dzie miasta silnie odbi³a siê rewolucja
przemys³owa, która dotar³a do Europy z Wysp Brytyjskich.
Dynamicznie zmieniano uk³ad przestrzenny ulic i ci¹gów
komunikacyjnych, wielk¹ rolê odegra³a nowoœæ w mieœcie -
po³¹czenie kolejowe. Intensywny rozwój przemys³u jak i jego
znaczenie trwa³y jeszcze do lat 70. XX wieku.

Budowa linii kolejowej w drugiej po³owie XIX wieku sta³a
siê decyduj¹cym czynnikiem rozwoju strefy przemys³owej
w pó³nocnej czêœci Zielonej Góry. Industrializacja i rozwój
du¿ych zak³adów przemys³owych stworzy³y korzystne
warunki dla rozrostu miasta. Zielona Góra jako miasto
przemys³owe rozwinê³a siê w drodze rozszerzenia i prze-
kszta³cenia dawnego oœrodka rzemieœlniczego. Cecha ta
odró¿nia j¹ od innych typów miast przemys³owych, rozwija-
j¹cych siê b¹dŸ z dawnych osiedli wiejskich, b¹dŸ te¿ na
obszarach zupe³nie nowych, na których lokalizowane by³y
zak³ady przemys³owe (P. Rybicki, 1972). Rozwój miasta prze-
mys³owego wprowadza³ istotne zmiany w dotychczasowym
spo³ecznym podziale przestrzeni miejskiej i przebiega³ w spo-
sób ¿ywio³owy. Obok wyrastaj¹cych zak³adów przemys³owych
powstawa³y dzielnice robotnicze (Os. Zastalowskie), których
zabudowa charakteryzowa³a siê najczêœciej niskim standar-
dem mieszkaniowym.

Charakteryzuj¹c zabudowê przemys³ow¹ Zielonej Góry
nie mo¿na zapominaæ o jej Ÿród³ach, które mia³y miejsce
w odleg³ym czasie, wychodz¹cym poza ramy czasowe tej pracy.
Wiêkszoœæ zak³adów, które funkcjonowa³y w drugiej po³owie
XX wieku, by³y pozosta³oœciami, zarówno w charakterze bu-
dowy jak i funkcji, po zak³adach z XIX wieku. Wówczas o loka-
lizacji zak³adu przemys³owego decydowa³y dwa czynniki:
bliskoœæ cieków wodnych i wolne tereny budowlane poza

obszarem zabudowy miejskiej. W pierwszym przypadku woda
z potoków Gêœnik i £¹cza wykorzystywana by³a jako si³a
napêdowa maszyn mechanicznych w mniejszych zak³adach
w³ókienniczych. Z kolei najwiêksze ówczesne zak³ady, w tym
przypadku fabryki sukna, A. Fallier i J.S. Förster, bazuj¹ce na
sile maszyn parowych, zlokalizowane zosta³y w po³udniowej
czêœci miasta, na obszarach niezabudowanych, lecz od-
znaczaj¹cych siê wystêpowaniem bogatych z³ó¿ podziemnych,
które by³y potrzebne w procesie obróbki we³ny (Z. Bujkiewicz,
2003). S¹siedztwo linii kolejowej mia³o decyduj¹cy wp³yw na
lokalizacjê zak³adów metalowych Beuchelt, Christ i Babro-
wski. Jedynie zak³ady bran¿y alkoholowej lokowane by³y
czêsto w strefie zwartej zabudowy, jak np. A. Buchholz
(wytwórnia winiaków) przy ul. Jednoœci czy R. May Spritfabrik
przy ul. ¯eromskiego. W wyniku industrializacji w ci¹gu
niespe³na 50 lat w Zielonej Górze powsta³o kilka du¿ych
zak³adów przemys³owych, z których miasto by³o znane. Na
pocz¹tku XX wieku istnia³y dwa najwiêksze z nich, a by³y to:
Spó³ka Akcyjna Niemieckiego Przemys³u We³nianego,
powsta³a w wyniku po³¹czenia Zak³adów We³nianych
Englische Wollenwaren Manufaktur i Fabryki Sukna R. Wolff
A.G. (nastêpnie „Polska We³na”, ul. Wroc³awska) oraz Fabryka
Budowy Mostów i Konstrukcji Stalowych Beuchelt (nastêpnie
„Zastal”, ul. Sulechowska). Obydwa zak³ady, z charakte-
rystyczn¹ dla siebie zabudow¹ przemys³ow¹, wprowadzi³y
widoczne zmiany w dotychczasowym krajobrazie Zielonej
Góry. Zaraz po II wojnie œwiatowej w 1945 roku ówczesne
Ministerstwo Przemys³u zdecydowa³o, aby na bazie zak³adów
Beuchelta utworzyæ w Zielonej Górze Zaodrzañskie Zak³ady
Budowy Mostów i Wagonów „Wagmo”. Nastêpnie zak³ady
nazywa³y siê Zaodrzañskie Zak³ady Przemys³u Metalowego
„Zastal”, a obecnie Zastal S.A.

Pod koniec XVIII stulecia pojawi³y siê pierwsze symptomy
upadku przemys³u winiarskiego w Zielonej Górze, wyraŸniej
widoczne ju¿ w XIX wieku i przed II wojn¹ œwiatow¹, zwi¹zane
z rozwojem przemys³u ciê¿kiego, budow¹ linii kolejowych i
budow¹ osiedli mieszkaniowych. U³atwiona komunikacja
pozwala³a na import lepszych gatunkowo win z Zachodu. Siln¹
konkurencjê stanowili tak¿e miejscowi producenci piwa,
wódki, koniaków, likierów i szampana, którego produkcjê
rozpoczêto w Zielonej Górze w 1826 roku. Wytwórnia win
i szampana „Grempler & Co. A. G. Aelteste Deutsche Sekt-
kellerei” funkcjonowa³a w latach 1826-1945 (T. Œwioñæ, 1962).
Po 1945 roku zak³ady nazwano Wytwórni¹ Win Musuj¹cych,
póŸniej Pañstwow¹ Lubusk¹ Wytwórni¹ Win (ul. Moniuszki).
Zwiêkszanie produkcji determinowa³o rozbudow¹ zak³adu,
zaczê³o brakowaæ te¿ miejsca na sk³adowanie wyrobów
gotowych. Wytwórnia posiada³a dodatkowo piêæ obiektów
magazynowo-produkcyjnych: przy ul. Ceglanej, ul. Zamkowej,
ul. 1 Maja (dziœ osiedle mieszkaniowe), ul. Matejki i na Placu
S³owiañskim. W roku 1999 zak³ad og³osi³ upad³oœæ i uleg³
likwidacji. Od tego momentu nie produkuje siê w Zielonej
Górze wina na skalê przemys³ow¹. Dziœ o winiarskiej
przesz³oœci miasta œwiadcz¹: symboliczna winnica na Wzgórzu
Winnym, budynki dawnych wytwórni win (przy ul. Moniuszki
powsta³ klub artystyczny Winiarnia), motywy winiarskie na
fasadach wielu budynków, obchodzone corocznie œwiêto
Winobrania oraz Muzeum Wina w Zielonej Górze.

Ci¹g dalszy na stronie 8
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Fot. Przemys³aw Karwowski
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Fot. Urszula Karwowska, Przemys³aw Karwowski, Miros³aw Kuleba



PrzemianyZielonejGóry
Dalszy ci¹g ze strony 5

Pozosta³oœci¹ po dzia³aj¹cych przed wojn¹ zak³adach
alkoholowych za³o¿onych przez Raetscha i Buchholza (w
latach 1860-1900 w Zielonej Górze istnia³o 13 zak³adów
produkuj¹cych wódki i koniaki), by³a Lubuska Wytwórnia
Wódek Gatunkowych, nastêpnie Polmos, dziœ Vin&Spirit
Luksusowa (spó³ka szwedzka), która niestety chce
przeznaczyæ swoje budynki przy ul. Chrobrego na
sprzeda¿. Wytwórnia posiada³a te¿ budynek sk³adowo-
magazynowy na rogu ulic Sulechowskiej i Chrobrego.
W XIX wieku jeszcze jednym istotnym obiektem przemy-
s³owym by³ browar zielonogórski. Jako jedyny zak³ad tej
bran¿y w mieœcie, wp³ywa³ w znacz¹cy sposób na jego
rozwój i gospodarkê. Zabudowania po dawnym browarze
znajduj¹ siê przy ulicy Ko¿uchowskiej (M. Danowska,
2006), na po³udnie od centrum miasta, usytuowane na
niewielkim wzniesieniu. Obiekty te, mimo zniszczeñ,
nadal stanowi¹ istotny punkt w krajobrazie materialnym
i nale¿¹ do reprezentacyjnych przyk³adów architektury
przemys³owej Zielonej Góry. W latach dziewiêædziesi¹tych,
w okresie przemian ustrojowych i gospodarczych, browar
zosta³ przekszta³cony w spó³kê akcyjn¹, która pod nazw¹
Browary Zachodnie „Lubusz” funkcjonowa³a do 1999
roku.

Przemys³y: w³ókienniczy, alkoholowy, maszynowy
i metalowy sta³y siê wiod¹cymi ga³êziami gospodarki
w mieœcie w latach 1950-1970. Najwa¿niejszymi
zak³adami by³y: „Polska We³na”, „Polmos”, Lubuska
Fabryka Zgrzeblarek „Falubaz”, „Zastal” i „Lumel”.

[...] Industrializacja pozostawi³a po sobie w Zielonej
Górze kilka istotnych zmian w infrastrukturze. Jednak¿e
przyznaæ trzeba, ¿e miasto o wielkich tradycjach wi-
niarskich, kojarzone w wytwórni¹ wódek gatunkowych,
zak³adami w³ókienniczymi i w koñcu z ciê¿kim prze-
mys³em, zatraci³o w ci¹gu ostatnich kilkudziesiêciu lat
swój charakter i specjalizacjê. Wielkie zak³ady, niegdyœ
symbol prê¿nie rozwijaj¹cego siê miasta, zniknê³y lub
popad³y w ruinê.

„Winiarz Zielonogórski”
Zielona Góra, 3 grudnia 2008 r.

W imieniu œrodowiska winiarzy skupionego wokó³
redakcji „Winiarza Zielonogórskiego”, Pisma
Plantatorów Winoroœli i Producentów Wina w Zielonej
Górze, zwracam siê z uprzejm¹ proœb¹ o wsparcie przez
Komisjê Bud¿etu i Finansów Rady Miasta budowy
Kaplicy œw. Urbana, Patrona Winiarzy, w nowo-
powstaj¹cym koœciele przy ul. Braniborskiej. Powstanie
tej kaplicy bêdzie zwieñczeniem 850-letniej historii
uprawy winoroœli w naszym mieœcie, zapocz¹tkowanej
w roku 1150. Przyczyni siê tak¿e do integracji
œrodowiska osób uprawiaj¹cych winnice i po-
d¹¿aj¹cych szlakiem tej tradycji, wyró¿niaj¹cej Zielon¹
Gór¹ spoœród wszystkich innych polskich miast, ze
spo³ecznoœci¹ miasta. Winoroœl zawsze mia³a swój
wymiar liturgiczny, œciœle zwi¹zany ze sfer¹ ducho-
woœci cz³owieka, dlatego naturalne wydaje siê nadanie
temu zwi¹zkowi trwa³ego wyrazu w postaci kaplicy
dedykowanej patronowi winnic i winiarzy.

Z powa¿aniem

Miros³aw Kuleba - redaktor naczelny

_______________
* Fragmenty pracy magisterskiej pt. �Zmiany struktury przestrzenno-
funkcjonalnej Zielonej Góry w latach 1950-2007�, napisanej na Wydziale
Nauk Geograficznych i Geologicznych w Instytucie Geografii Spo³eczno-
Ekonomicznej i Gospodarki Przestrzennej Uniwersytetu im. Adama
Mickiewicza podkierunkiemdr. RomanaMatykowskiego.

Pismo Plantatorów Winoroœli i Producentów Wina
ul. Wyspiañskiego 40/9 • 65-036 Zielona Góra

Komisja Bud¿etu i Finansów
Rady Miasta Zielona Góra

8



9

N R      3 1 D E Z E M B E R        2 0 0 8�
Des Jahres schönster Schmuck entweicht
(Mel. )

Der Weinstock giebt die süße Kost,
Aus voller Kelter fließt der Most,
Die Herzen zu erfreuen.
Du, rechter Weinstock, höchstes Gut,
Laß deine Reben durch dein Blut
Sich freudiglich erneuen!

Kommt her zu mir, spricht

Viktor v. Strauß (geb. 1809)
Gesangbuch für Evangelische Gemeinden Schlesiens.
Nach den Beschlüssen der Provinzial-Synode vom
Jahre 1878 mit Genehmigung des Evangelischen Ober-
Kirchenraths herausgegeben vom Königlichen
Consistorium. Breslau: Verlag von Wilh. Gottl. Korn
1888, 547; 558.

O HErr GOtt, der du deiner Schaar hast zugesagt auf Erden...

O HErr GOtt, der du deiner Schaar
hast zugesagt auf Erden,
daß sie von dir soll immerdar
im Creutz getroestet werden,
darzu auch das taegliche Brodt
sammt Rettung aus der Angst und Noth,
reichlichen ueberkommen.

Gib reine Luft, warm'n Sonnenschein,
gut Thau und fruchtbarn Regen,
damit die Fruechte wachsen fein
durch deinen milden Seegen,
die hie zu Lande frueh und spat
der Ackermann geworffen hat
auf dein Wort in die Erden.

Ohn dich, so ist all unser Kunst,
Fleiß, Arbeit und Vermoegen
vergebens, wo du deine Gunst
nicht geben wirft zum Pluegen,
und allen Saamen wecken auf,
daß er wohl reiff, und seinen Lauff
mit gutem Gewinn erlange.

Herr, straff uns nicht in deinem Zorn
gedenck an deine Guete,
den Weinstock und das liebe Korn
uns gnaediglich behuete:

fuer Hagel, Frost, Sturm, Wind und Schlag,
fuer Mehlthau, und was Schaden mag
den Fruechten in gemeine.

Fuer grosser Duerrheit uns bewahr,
vergieb uns unsre Suende,
damit nicht etwan mit Gefahr
das Wetter was entzuende:
halt auch das Erdreich nicht zu naß,
auf daß wir moegen Scheun und Faß
durch deinen Seegen fuellen.

Gib gnaedig, was uns deine Hand
jetzt thut gar reichlich weisen,
und thu darmit im gantzen Land
all Creaturen speisen!
so wird dich loben groß und klein
die Alten und die Kinderlein,
und was auf Erden lebet.

Wir trauen dir, o HErre GOtt,
dein Gnade laß uns walten,
du weist wohl, was uns mangeln thut,
hast lange Hausgehalten,
und wirst noch ferner so regiern,
daß man wird deinen Seegen spuern,
und deinen Nahmen preisen.

Barth. Ringwald

(Mel. )HErr, straff mich nicht

Neu- zugerichtetes Zuellichowisches Gesang- und Gebet-Buch, Nicht allein fuer Zuellichow, sondern auch fuer andere Gott
liebende Seelen, Darinnen vornehmlich Herrn Doctor Martin Lutheri und anderer seiner getreuen Nachfolger (...)
Mit einer Vorrede eines Ehrwuerdigen Ministerii in Zuellichow. Zuellichau: Verlegts Johann Christian Bock, Buchh.
Gedruckt bey Friedr. Wilh. Birnstiel, privil. Buchdr. 1752, DCLXI.

Reif ist nunmehr der felder saat
(Mel. )

Denn Gott ernaehrt was fleugt und webt,
daß alles froehlich sie, was lebt,
daß seine ganze schoepfung dank
und jubel sey, und lobgesang.

Auf traubenvollen huegeln schallt
des winzers lob und wiederhallt
von berg auf berg; den most und wein
giebt uns der Herr, uns zu erfreun.

Herr JesuChrist, wahr

Sammlung alter und neuer Lieder zum Gebrauche bei
den oeffentlichen Gottesverehrungen der
evangelischen Gemeinde zu Gruenberg wie auch...
etc. Vierte Auflage des Gruenbergschen
Gesangbuchs. Berlin: gedruckt bei Christian Mueller
[1797], 706.

Geh' aus, mein Herz
(Mel. )

Die unverdross'ne Bienenschaar
Fliegt hin und her, sucht immerdar
In Blumen ihre Speise.
Des edlen Weinstocks süßer Saft
Gewinnet täglich neue Kraft
In seinem schwachen Reise.

Heut singt die liebe Christenheit

Paul Gerhardt (1606-1676)



Ma³o kto ju¿ pamiêta, ¿e dziêki inicjatywie i patro-
natowi „Gazety Lubuskiej” w 2002 roku rozpoczê³a siê
nowa fala odradzania tradycji winiarskich w regionie
zielonogórskim. Akcjê animowa³ i opisywa³ na ³amach
œrodowego dodatku „DOM” redaktor Eugeniusz Kurzawa.
Powsta³o stowarzyszenie plantatorów, a w 2003 roku
zorganizowano pierwszy konkurs win gronowych w Pal-
miarni, na historycznym winnym wzgórzu. Tylko raz, z po-
wodu remontu, konkurs odby³ siê gdzie indziej, w Mu-
zeum Ziemi Lubuskiej. Iloœæ dostarczonych trunków ros³a
z roku na rok. Rekordowa iloœæ wynios³a 84. Obecny, szósty
ju¿ konkurs, powróci³ w goœcinne progi Palmiarni i ze
wzglêdu na zmiany przepisów i rozwój polskiego
winiarstwa odbywa³ siê w nowej formule. Oceniano nie
tylko wina gronowe „domowych” winiarzy, ale równie¿
wytworzone na nowopowsta³ych winnicach oraz wina
owocowe, uznane ostatnio przez Komisjê Europejsk¹
dziêki stanowisku i staraniom Polski.

Wina mo¿na by³o dostarczyæ osobiœcie w dniu
konkursu lub nades³aæ, w ustalonym terminie, na adres
Palmiarni. Rywalizacji patronowa³o medialnie
ogólnopolskie winiarskie, pismo bran¿owe „Œwiat Win”.
Ocena win mia³a miejsce w zabytkowej piwniczce domku
Gremplera, przy którym wybudowano Palmiarniê. W sk³ad
komisji sêdziowskiej wchodzi³o trzech „weteranów”
poprzednich edycji:
i , redaktor naczelny „Œwiata Win”

oraz - sommelier sieci
handlowej „Makro”. Sekretarzowa³

. Do konkursu zg³oszono 13 win owocowych,
23 wina gronowe wytworzone w domu oraz 18 win
gronowych wytworzonych przez winiarzy posiadaj¹cych
winnicê, na której uprawiaj¹ minimum 200 krzewów.
Rywalizacja winnic odby³a siê w obsadzie miêdzyna-
rodowej, gdy¿ z zaproszenia skorzysta³a zaprzyjaŸniona
winnica w Grano, nale¿¹ca do niemieckiego stowarzy-
szenia winiarskiego z Guben.

Jak mo¿na siê by³o spodziewaæ, konkurencja winnic
by³a bardzo wyrównana i o wy³onieniu zwyciêzcy

zdecydowa³a znana zasada stosowana na zawodach
sportowych: odrzucenia skrajnych ocen, najni¿szej i naj-
wy¿szej, i wyliczeniu œredniej od nowa. Jury by³o te¿ mile
zaskoczone poziomem win owocowych. Konkurs ma ju¿
zasiêg regionalny, o czym œwiadczy udzia³ kolegów
winiarzy ze Swarzêdza, Grodziska Wielkopolskiego,
Gubina, Mierzêcina, Nowej Soli czy Bobrownik.

Og³oszenie wyników i wrêczenie nagród odby³o siê na
scenie postawionej na zielonogórskim Starym Rynku.
Zdobywcy pierwszego miejsca w poszczególnych
kategoriach oprócz pami¹tkowego pucharu, dyplomu i na-
grody rzeczowej otrzymali roczn¹ prenumeratê magazynu
„Œwiat Win”. Pozostali, oprócz dyplomu i nagrody
rzeczowej, pami¹tkowy kielich. W ka¿dej kategorii
przyznano tak¿e po trzy wyró¿nienia. Nie zabrak³o
gromkich braw od zgromadzonej publicznoœci. Konkurs
dofinansowano ze œrodków Urzêdu Miasta Zielona Góra.
Dodatkowo sponsorowali: Zielonogórskie Stowarzyszenie
Winiarskie, magazyn „Œwiat Win” i sklep „Winiarz.pl”.

Kategoria „Wina owocowe”
1. za kupa¿ win z porzeczki, aronii,
wiœni i winogron.
2. „Winnica Katarzyna”, za wino
wiœniowo-porzeczkowe.
3. za wino wiœniowe.
Wyró¿nienia: „Winnica Katarzyna” za wino jab³kowe,
„Dziadek Zbigniew” za wino wiœniowe,

„Winnica Cantina” za wino malinowe.

Kategoria „Wina gronowe, domowe”
1. za wino czerwone wytrawne
„Cascade” r. 2006.
2. za wino czerwone wytrawne
„Pinot Noir” r. 2007.
3. za wino bia³e pó³wytrawne, r. 2007.
Wyró¿nienia: za wino czerwone
pó³wytrawne r. 2007, za wino
czerwone wytrawne „Pinot Noir” r. 2007,

za wino czerwone wytrawne, r. 2007.

Kategoria „Wina gronowe z winnic”
1. za wino czerwone

wytrawne „Regent” r. 2007.
2. Winnica w Grano,

, za wino czerwone
wytrawne „Regent” r. 2007.
3 . „Winnica nad Cyb in¹”

za
w i n o c z e r w o n e w y t r a w n e
„Marechal Foch” r. 2007.
Wyró¿nienia: Winnica w Grano,

, za
wino bia³e wytrawne „Phoenix”
r. 2007, Winnica „Ogród w Drzon-
kowie” za wino
czerwone wytrawne „Rondo”
r. 2007, „Winnica Julia”

i , za wino
bia³e kupa¿ „Traminer-Sylvaner”
r. 2007.

Tomasz Kowalski, Marek Senator
Lech Tylutki

Zbigniew Paku³a Marcin S³aby
Przemys³aw

Karwowski

Wyniki VI Konkursu Win

Zbigniew Trojan

Maciej Tadeusz

Monika Jezierska

Karolina
Pacholak

Henryk Kowalski

Joanna Moszkowicz

Stefan Wijatyk
Tadeusz Zborowski

Romuald Naruszewicz
Zenon

Zygielewicz

„Winnica Pa³ac Mierzêcin”

Gubener
Winzer Verein

Bogumi³a Jankowskiego

Gubener Winzer Verein

Edwarda Ciasia

Ma³go-
rzaty Romana Grad
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12 wrzeœnia 2008 r. w na-
szym kraju rozpocz¹³ siê
pierwszy rok winiarski dla
winiarzy produkuj¹cych wino
z uprawianych przez siebie
winoroœli. Mimo ustawy
z dnia 22 stycznia 2004 roku
o wyrobie i rozlewie wyrobów
winiarskich, obrocie tymi
wyrobami i organizacji rynku
wina (Dz. U. Nr 34, poz. 292

z póŸn. zm.) oraz uznania, rok póŸniej, Polski za kraj
winiarski strefy A, do tej pory nie zarejestrowa³a siê
w Polsce ¿adna winnica. Sta³o siê to dopiero mo¿liwe po
8 sierpnia br., gdy wesz³a w ¿ycie ustawa z dnia 10 lipca
2008 r. o zmianie ustawy o podatku akcyzowym oraz
ustawy o wyrobie i rozlewie wyrobów winiarskich, obrocie
tymi wyrobami i organizacji rynku wina. Przyczyni³a siê do
tego

, który najpierw w Senacie, a póŸniej w Sejmie
doprowadzi³ do przeg³osowania zmian w obowi¹zuj¹cych
i uci¹¿liwych dla ma³ych winiarni przepisach.

Pierwszym krokiem dla podmiotów maj¹cych zamiar
wyrabiaæ wina gronowe jest rejestracja w Centralnym
Rejestrze Przedsiêbiorców prowadzonym przez Agencjê
Rynku Rolnego oraz obowi¹zek zg³oszenia wyrobu wina
lub moszczu przeznaczonego do obrotu na specjalnym
formularzu ARR. Wyj¹tkowo, w bie¿¹cym roku, termin
sk³adania zg³oszeñ (z uwagi na zmianê ustawy) zosta³
przesuniêty z 31 lipca na 12 wrzeœnia. I t¹ datê mo¿emy
uznaæ za pocz¹tek nowej ery winiarskiej dla w³aœcicieli
lubuskich winnic.

W wymaganym przepisami terminie do ARR zg³osi³o
siê 40 podmiotów, z czego, wed³ug komunikatu z 30
paŸdziernika, wpisano do ewidencji 35 podmiotów,
których zg³oszenia spe³ni³y wszystkie wymogi formalno-
prawne i merytoryczne ustawy. Zg³oszenia wyrobu wina
gronowego wp³ynê³y do ARR z 10 województw. Najwiêcej

podmiotów wpisanych do ewidencji znajduje siê w woj.
lubuskim 9, a nastêpnie w woj. ma³opolskim (7) i dolno-
œl¹skim (5). Œrednia powierzchnia uprawy winoroœli
wynosi ok. 0,86 ha, powierzchnia najwiêkszej ok. 11 ha,
a najmniejsze maj¹ po kilka lub kilkanaœcie arów. Jest to
potencja³ produkcyjny przesz³o 1000 hl, odpowiadaj¹cy
³¹cznie powierzchni upraw oko³o 31 hektarów, a wed³ug
podzia³u na województwa: lubuskie - 3,414 ha,
ma³opolskie - 3,134 ha, dolnoœl¹skie - 11,843 ha,
podkarpackie - 3,03 ha, œwiêtokrzyskie - 2,21 ha,
pomorskie - 0,7 ha, œl¹skie - 0,36 ha, wielkopolskie - 1,25
ha i opolskie - 4,46 ha. Lubuskie reprezentuj¹ takie znane
w regionie winnice jak:

i . Winiarze lubuscy zg³osili uprawê
nastêpuj¹cych odmian: Alibernet, Aurora, Bianca, Devin,
Dornfelder, Kerner, Leon Millot, Marechal Foch, Medina,
Müller-Thurgau, Pinot blanc, Pinot gris, Pinot noir, Regent,
Riesling, Rondo, Seyval blanc, Sibera, Saint Laurent,
Silvaner, Traminer i Zweigeltrebe. Klimat regionu pozwala
na uprawê sprawdzonych, znanych od lat odmian, a takie
jak Traminer, Silvaner, Riesling czy Pinot noir s¹ wrêcz
kontynuacj¹ winiarskich tradycji. Pojawi³y siê tak¿e nowe
odmiany bêd¹ce rezultatem badañ nad uzyskaniem
szczepów odpornych na niskie temperatury i choroby
grzybowe. To na przyk³ad bia³e odmiany Kerner i Sibera,
czy czerwone Regent i Rondo.

Z klasycznych szczepów zostan¹ zrobione wina
odmianowe, z innych mog¹ byæ udane kupa¿e - w
przysz³oœci wyró¿nik winnicy. Nie staniemy siê
konkurencj¹ dla Saksonii czy Moraw, ale mo¿emy mieæ
swoje ciekawe wina, które zainteresuj¹ znawców i bêd¹
tak¿e atrakcj¹ turystyczn¹.

inicjatywa lubuskiego senatora Stanis³awa
Iwana

„Cantina”, „Julia”, „Kinga”,
„Mi³osz”, „Na Leœnej Polanie”, „Stara Winna Góra”

„Œw. Jadwigi”
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Kochana Pani, czy pani s³ysza³a?
Owszem, s³ysza³am a nawet widzia³am
W kablówce program taki nadali
A wszyscy s¹siedzi siê zachwycali.

Pyta³ redaktor nazbyt ciekawy
Jakiœ profesor naœwietli³ sprawy
Ponoæ w Grünbergu i ko³o Zawady
Zamiast agrestu ros³y winogrady...

Wczesn¹ jesieni¹ grona zrywano
I do kadzi wielkich sypano
Owoc pracowicie deptano,
Gdy sfermentowa³ to dos³adzano

Ca³a rodzin¹ kadzie dogl¹dano,
Poziom wzrostu promili sprawdzano,
Cierpliwie na sitach odcedzano
I przez lniane p³ótno filtrowano...

Po wojnie œwiatowej, gdy nasi nastali,
To na winiarstwie siê nie znali.
Zarugiewicza z Zaleszczyk wiêc sprowadzili
I od niego winiarstwa siê nauczyli.

Na Moniuszki, w firmie Gremplera
Rozlano zapasy prawie do zera.
Gdy zbrak³o owocu miejscowego
Zwo¿ono moszcz z pó³wyspu ba³kañskiego.

Wino gronowe znów produkowano,
Nawet do USA je eksportowano.
Wino stawiano na bia³ych obrusach,
Tak ros³a s³awa miasta Bachusa.

Po latach wspania³ych nast¹pi³ pech,
Przez p³ot stoczniowy przeskoczy³ Lech
Nasta³a Solidarnoœæ co zawsze ma racjê
i naród zag³osowa³ na demokracjê.

Z pocz¹tku ka¿dy tym siê zachwyca³,
A¿ pozna³ myœli Balcerowicza.
Najpierw Zastal rozparcelowa³
I Polsk¹ We³nê sprywatyzowa³,

Warszawski fundusz przej¹³ winiarniê
I tak zarz¹dza³, ¿e skoñczy³a marnie.
Pozosta³y zgliszcza do wspominania
Zabrak³o radoœci i sensu winobrania.

Zielonogórscy smakosze boskiego trunku
Topili smutek w importunku.
Gdy na szcz¹tki winne spogl¹dali
TrzeŸwymi g³owy smutno kiwali.

¯ycie nie znosi pustki - to prawda stara
Wiêc ktoœ da³ has³o, ktoœ siê postara³.
Zebrali siê w ratuszu niby przypadkiem.
Starzy winiarze wstawili gadkê...

I stowarzyszenie winne powo³ano,
Wybrano zarz¹d i zarejestrowano.
Zaczêli szkolenie, ksi¹¿kê wydali
Prywatnym winem siê czêstowali.

Niczym kropla wody co ska³ê dr¹¿y³a
Domowe wino do polityków tak¿e trafi³o.
Pisano wnioski, petycje i ustaw projekty,
Czêstowano prezydenta... I s¹ efekty!

Znowu nasta³y chwalebne czasy
Winem obsadzaj¹ odrzañskie tarasy.
Prywatne winnice siê rejestruje.
Etykiety, butelki ju¿ siê szykuje.

Jeszcze chwila, jeszcze moment,
Spe³ni¹ siê moje ¿yczenia:
Niech wam rosn¹ grona winne
Bez k³opotów, bez zmartwienia.

Rozlewano do g¹siorków
Bo wino czerwone
Pij¹cym dawa³o zdrowie
Winiarzom mamonê.

Rozlewane do flaszek
Wino bia³e i czerwone
Pij¹cym dawa³o zdrowie
Winiarzom mamonê.

Polewali w kieliszki
Wino kwaœne ale czerwone
Fachowo degustowali
i dobre czasy wspominali.

Niech na rozlew idzie
Produkcja wina ca³a.

Krzykn¹: Winiarzom chwa³a!
Niech pij¹cy swoje zdrowie

Bêd¹c pod wp³ywem (patriotycznych emocji) pisa³ te s³owa Zdzis³aw
Jan Piotrowski, wielbiciel lokalnych tradycji, z zamiarem odœpiewa-
nia na œwiêcie pierwszego Nowego Wina Zielonogórskiego.
Uwaga organizacyjna: Zezwalam na przedruki z podaniem intencji
i nazwiska autora.
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