9 grudnia w Lubuskim Osrodku
Doradztwa Rolniczego w Kalsku
odbyta sie konferencja na temat: ,Rola
produktéw regionalnych

i tradycyjnych w rozwoju
gospodarczym i spotecznym regionu”.
Program konferencji obejmowat
nastepujace zagadnienia:

- |dea produktéw regionalnych

i tradycyjnych w UE i w Polsce

+ Ochrona i promocja produktow
regionalnych i tradycyjnych

- Charakterystyka poszczegdInych
oznaczen produktow

- Nowe przepisy weterynaryjno-
sanitarne

+ Rola i zadania Polskiej Izby Produktu
Regionalnego i Lokalnego

+ Sposoby wypetniania wnioskdéw

i zasad rejestracji produktu
Konferencje

poprowadzili: dr Grzegorz Russak -
Prezes Krajowej Izby Produktu
Regionalnego i Lokalnego, Anna
Szkiru¢ i Marta Pogoda z Fundacji
,Fundusz Wspétpracy” AGRO-SMAK
(ktéra konferencje sfinansowata),
Michat Rzytki - gtéwny specjalista
Biura Oznaczen Geograficznych

i Promocji w MRIRW, Wiadystawa
Edelman i Grazyna Drozdek z Urzedu
Marszatkowskiego Wojewddztwa
Lubuskiego.

Dwa stoiska ze swoimi

wyrobami zaprezentowali na
konferencji winiarze: winnica ,Kinga”
ze Starej Wsi wina i przetwory
winogronowe, natomiast miody pitne
i wina Marek Senator, Roman Grad

i winnica Mirostawa Kuleby.

Wigilia pod ratuszem

W dniach 10-18 grudnia wokot
ratusza odbywa sie Jarmark
Bozonarodzeniowy. Wieczorem

17 grudnia pani prezydent miasta
Bozena Ronowicz zaprasza
mieszkaricow na wspdlng Wigilie.
Spotkanie optatkowe uswietni
widowisko teatralne, zespot muzyczny
zaspiewa koledy. Na jednym ze stoisk
jarmarku winiarze bgda czestowacé
zzighnigtych grzanym zielonogdrskim
winem, dobrze przyprawionym. Do
nabycia bedzie nowy numer
,Winiarza”, ostatnie juz egzemplarze
,Ampelografii Zielonej Gory” i piekne
karafki do wina, recznie malowane
przez Barbare Hucko, malarke

i solistke zespotu wokalnego ,Monte
Verde”.

Maia si¢ ku sobie

Jako ze wtadze obu zielonogorskich
stowarzyszeri winiarskich
zadeklarowaty intencje potaczenia
organizacji i sit, od pewnego czasu
ich zarzady prowadza rozmowy majgce
taki wiasnie cel. Migjmy nadzieje, ze
postulowane zjednoczenie Lubuskiego
Stowarzyszenia Winiarskiego

i OgdInopolskiego Stowarzyszenia
Plantatoréw Winorosli i Producentéw
Wina nastapi w niedtugim czasie.

Z kolei wtadze miasta postanowity
wesprze¢ winiarzy, przyznajac

7 zasobow komunalnych lokal na ich
siedzibe.

ISSN 1733-5116

Piwnice wytworni win Grempler &. Co.

Mirostaw Kuleba

Narodziny Winnicy

Usnely winnice pod pierwszym biatym puchem. W chtodzie piwnicy klaruje si¢ miode
wino. Na stole ostatnie czarne winogrona, wspomnienie bujnej jesieni.

Obrécit si¢ kotowrdt roku juz niemal do kovica, do najkrétszych dni grudniowych,
z ciemnym rankiem i wezesnym zmierzchem, ze szronem na potaci trawnika i tumanami
chtodnych mgiet, zawieszonymi po drogach.

Coz to za napdj tak naciqga purpurq, zaczyna dzwigczed i ISnic pod szklanym kloszem,
przyoblekaé krélewskie szaty w mroku debowej beczki - czy to tylko wino, owoc naszej
pracy? A tam - jakiz to trunek nasyca sig ztotem, oddajgc wehtonigte latem storice - czy to
tylko wino, plon naszej winnicy?

W kazdej kropli zawiera si¢ wszystko: tad Stworzenia, harmonia bytu, z naszym
w tym wszystkim trwaniem i pracq, i zapowiedz kovica. I coS jeszcze, najwazniejsze, bo
chrzescijaristwo tchngto w wino nadprzyrodzong moc.

O tej porze, kiedy rodzi si¢ miode wino, Gwiazda zwiastuje narodziny Winnicy.
W najciemniejsze i najpigkniejsze dni grudniowe ziszczajq si¢ nieSmiertelne stowa: ,,Ja
jestem krzewem winnym, wy - latoroslami”.



Szanowni Lielonogorscy Winiarze!

Drzed nami Boze larodzenie, wiele mitych i ciephych chwil
spedzanych w rodzinnym gronie. T.en czas pokoju i szezescia wypetnia
nasze serca ogromng radosciq. Zycze Wam wszyst/\im, aby nuta
ulubionej koledy rozbrzmiewata przy wigilijnym  stole. 1Mam tex
nadzieje, ze swigteczne dni przyniosq wiele wzruszed, a swojq
wyjgtlowq atmosfcm ogrzejq Wasze serca i umysty.

Vla nade chodzqcy Vowy Kok sktadam C;gtalmﬂom "Winiarza
Zielonogorskiego™  zyczenia wszelkiej pomysinosci. lliech  tnwa
winiarska tradycja naszego miasta, rozkwitajq winnice, a zbiory owocow

szlachetnej winorosli bedq coraz obfitsze.
7%‘%13
Dr ezyo[cm[ Lasla

Aneta Borkowska*

Zielonogorskie winiarstwo w reklamach lokalnej prasy

Winiarstwo, jako znaczgca galgZ zielonogorskiej gospodarki, znalazio swoje odbicie w publikowanych w gazetach
,Griinberger Tageblatt” i ,,Griinberger Wochenblatt” reklamach. Wiasciwie nie ma numeru, w ktérym nie byloby
reklamy zwigzanej z produkcjg i sprzedaza miejscowych alkoholi. Sa to reklamy o bardzo r6znorodnej tematyce. Dotycza win
i koniakéw, likieréw, a nawet trunkéw egzotycznych - jak rum, arak, grog czy poncz. Czgsto - licznych w miescie wyszynkow
wina oraz biezacych spraw, np. informujg o rozpoczynajacych si¢ winobraniowych imprezach (Weinfest, Weiniese), kursach
organizowanych dla oséb interesujacych si¢ winiarstwem czy obradach Zwigzku Winiarzy. Reklamy majg r6zng, niekiedy
bardzo wyszukang forme¢ graficzng. Od duzych (nieraz na catg strone) i ciekawie zdobionych (kiscie winogron, butelki,
beczki), zamieszczanych przez znane firmy (Grempler & Co., Heinrich Raetsch, Eduard Seidel, Otto Miilsch, Hugo Bethke,
Albert Buchholz), do bardzo skromnych ogloszer restauracji czy inseratéw o wyszynku wina prowadzonego w
mieszczanskich domach, zawierajacych tylko informacj¢ tekstowa, np.

Weinausschank Weinausschank Barth,
Breite Strasse 33 er. Fechner, Lindenberg 30

Liczne 1 interesujaco zaprojektowane reklamy, obejmujace wiele
aspektéw zwigzanych z uprawg winorosli i produkcjg wina swiadczg o tym,
ze zielonogorskie winiarstwo byto liczacg sie¢ dziedzing miejscowego
przemystuirynku.

* Mgr Aneta Borkowska, historyk z wyksztatcenia, jest kustoszem Archiwum Paristwowego w
Zielonej Gorze.
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Konrad Niklewicz Bardzo powszechne zjawisko w gospodarstwie piwnicznem - i nie
S t h t 1 ) * znamy w naszej dtugoletniej praktyce takich sktadéw win, w ktérych
Z yc Oc Owy by nie zauwazono octowego sztychu. Migdzy r6znemi chorobami win
»sztych octowy” uwazamy za najniebezpieczniejszg chorobg, nie
tylko dla tej przyczyny, ze wino nig dotknigte w krétkim czasie staje
si¢ octem, lecz i dla tej, ze od jednej beczki z winem sztychowatem wszystkie inne wina w piwnicy zarazi¢ si¢ moga.

Choroba ta zasadza si¢ na powstawaniu kwasu octowego: alkohol w winie zawarty zostaje przerabiany przez bakterye na kwas
octowy.

Przyczyna wigc tego zjawiska sg bakterye ocet produkujace, zwane Mycoderma aceti albo Artrobacterium aceti i w kazdem winie,
obok kwaséw wolnych, znajdujemy i kwas octowy, w stosunku 0,1%¢ do 0,4%o. Taka ilo$¢ kwasu octowego nie jest szkodliwg dla wina,
bo w tym peryodzie, w ktérym 6w kwas powstal, bakterye octowe zostaly zniszczone i dalsza ich dziatalnos¢ ustata, sam zas kwas
octowy pomnazaé si¢ nie moze. Gdy jednak te bakterye dostang si¢ do wina w peryodzie p6Zniejszym, lub gdy utrzymuja si¢ na
powierzchni wina, np. na kapeluszu podczas maceracyi tyrek z moszczem, wtedy znajda one warunki bardzo przyjazne dla swego
rozwoju i wino niewatpliwie przejdzie w ocet, w tym wypadku, gdy zaniedbamy zastosowaé odpowiednie srodki.

Sztych octowy pojawia si¢ najczesciej w winach trzymanych w cieplej piwnicy; bo ciepto sprzyja rozwijaniu si¢ bakteryj kwasnych.
W winach surowych zas, najczgsciej przy stabnigciu fermentéw, gdy tuski sitg kwasu weglanego na powierzchnig¢ wina si¢ wznidstszy,
utworzg tam tak zwany ,.kapelusz". W tym kapeluszu zaktadajg bakterye swoje gniazda i rozmnazajg si¢, a gdy wino odfermentuje,
znajduja wtedy gotowy juz alkohol do przerobienia go na kwas octowy.

Powietrze sprzyja nadzwyczaj rozwojowi octowych bakteryj oraz ciepto. Natomiast bez powietrza przybierajg odmienng forme, lecz
nie ging. W poczatkach swego rozwoju wydaja si¢ oku pod mikroskopem jak drobne kuleczki, lecz w chwil parg kuleczki te w posrodku
zZwezajq si¢ 1 tym sposobem przybierajg ksztatt 6semki. Forme te przybierajg zawsze przed rozdzieleniem si¢: dsemka rozdziela si¢ na
dwie potowy i tworzg si¢ z niej dwie kuleczki, ktére znowu w potowie sciesniajg si¢, rozdzielaja, i tak nastgpnie. W ten rozmnazajac si¢
spos6b z kilku osobnikéw, w parg godzin, mamy juz miliony. Czasami 6semki te wcale si¢ nie rozdzielaja, lecz co chwila po obu stronach
przyrastaja, albo wlasciwiej - wyrastajg inne kuleczki - i w ten sposéb tworzg si¢ faiicuchy drobnych peretek, ktére w réznych kierunkach
w przestrzeni wina pltywaja. Jesli takiem winem mocno wstrzag$niemy lub dragiem je wymieszamy, wtedy owe taficuszki rozrywajg si¢
i oko nasze dostrzega same punkciki i kuleczki. Gdy wino si¢ uspokoi, kuleczki owe znowu przybierajg ksztalty 6semek i poczynajg si¢
dzieli¢ w spos6b wiadomy. Miode bakterye przedstawiajg si¢ oku bezbarwne, starsze zas sq zéttawo-brunatne, a gdy opadaja, co jest
oznakg Smierci - malejg. Prawdopodobnie chwila Smierci przypada z chwilg wytadowania kwasu octowego.

Zycie tych istot zdaje si¢, jakoby bylo zaleznem od tlenu, ktéry na produkcy¢ kwasu octowego jakis wplyw wywieraé¢ musi, bo
szybciej kwasnieje wino na powietrzu, wigcej wytwarza si¢ kwaséw i bakterye wznoszg si¢ na powierzchni¢ wina. Gdy przygotujemy
dwie préby: jedng prébg napetnimy butelke i zakorkujemy, a drugg wylejemy na spodek i wystawimy na powietrze w cieple, jesli mozna
na storice, to ta ostatnia proba szybciej skwasnieje.

Przebieg tego procesu uwydatnia si¢ szczegélniejszem zamgleniem si¢ gérnych warstw wina i jest tak silny, iz niemal zawsze
temperatura gérnych warstw podnosi si¢ o pare stopni; w probie zas, do ktérej powietrza nie dopusciliSmy przez zatkanie butelki
korkiem, po uptywie nieokreslonego czasu utworzg sie sliskie gluty, w wnetrzu ktérych to glutéw znajdowac si¢ beda bakterye octowe.
Fabrykanci octu winnego nazywajg to ,,matka”. Za pomoca takiej matki, mozna kazde wino bardzo tatwo w ocet przemienié¢, wystarcza
bowiem taki glut do beczki z winem wrzuci¢, aby w niem wywota¢ ferment octowy. Niekiedy tworzy si¢ na powierzchni wina skéra
sliska. Wysuszona matka zmniejsza swojg objetosé znacznie, lecz zawarte w niej bakterye zdolne sg jeszcze do wzbudzenia fermentu
octowego.

Bakterye octu nie lubig obecnosci biatka i dlatego rozwijajg si¢ szybciej i pomyslniej w winach starych. Jesli w winie obok bakteryj
octu znajda si¢ jakie inne bakterye, np. gorzkie, plesni etc., to w tym wypadku niewiadomo jeszcze, czy z tego wina bedzie ocet czy co
innego; bowiem bakterye umiejg si¢ niszczy¢ wzajemnie, badZ to z pomocg produktéw przez siebie wytwarzanych, badZ liczebng
przewagg. I tu, w tym olbrzymim Swiecie drobnych istot, panujg namigtnosci! I tu panuje walka o byt! Lecz w tej walce czynniki takie, jak
temperatura i sktad wina, przechylajg zwyciestwo na t¢ lub owg strong: wysoka temperatura i mata ilos¢ biatka w winie zapewnia
zwycigstwo bakteryom octu, nizka temperatura i biatka znaczna ilos¢ - bakteryom plesni.

Wina sztychowate tatwo rozpoznaé po ostrym, octowym zapachu. A jest on silny, nawet w samym poczatku rozwoju bakteryj, kiedy
jeszcze w smaku sztychu rozpozna¢ nie mozna. Gdy podniesiemy kieliszek z winem sztychowatem pod Swiatto, to wydawac si¢ ono
bedzie jakby zapylone, i gdy traci octem chociaz w smaku bedzie czystem, napewno bakterye octu si¢ w niem znajdujg. Wina mocno-
alkoholiczne, posiadajace od 12 do 16% alkoholu, trudniej rozpozna¢ od win stabych, bo wysoki procent alkoholu pokrywa smak
octowy. Wina stabe rozpozna¢ mozna, gdy posiadajg 0,8%0 kwasu octowego, kiedy mocne przy 1,3%o kwasu jeszcze czysty smak maja;
wyzej, poza tym procentem kwasu, stajg si¢ octem winnym.

Dalszy cigg nastgpi

* Fragment ksigzki ,, Kiperstwo” Konrada Niklewicza, inspektora winnic w Austro-Wegrzech, wydanej naktadem autoraw Warszawie, w roku 1895.



Jewgenij Kluczykow - Zaporoze ® Wiladystaw Deptuta™ - Lubin

Ciecie i obcigzanie krzewow winoroSli plonem

Pomimo stosowania podstawowych zasad okreslajagcych owoconosnos¢ 16z na cietym krzewie, pod uwage bierze sie
réwniez i takie reguty:

1.) Jezeli krzew jest obcigzony oczkami silniej niz wynosi obcigzenie optymalne, to zmniejsza si¢ dlugos¢ i grubos¢
pedow, ktére potem gorzej 1 péZniej dojrzewajg. Owoconosnos¢ pakéw na takich pedach spada. Oto dlaczego nie mozna
przecigzaé krzewow.

2.) Przy uszkodzeniu systemu korzeniowego nalezy zmniejszy¢ obcigzenie krzewu pedami.

* Orientacyjnie, przy normalnym stanie pgkow, mozna na pedzie zostawic nie mniej niz 1-1,5 oczka na owocowanie na

kazdy milimetr grubosci pedu u jego podstawy;

* Pedy podwdjne, rozwinigte z pagkoéw zapasowych, nie powinny by¢ wykorzystywane do tworzenia ramion lub sgczkow

zastepczych, poniewaz czesto pekajg.

* Odcinamy takze pedy wyroste na ptaszczyZnie roztozenia lisci i oczek. Oczka rozktadajg si¢ prostopadle do tozy z ubie-

glegoroku.

Dla uzyskania form jedno- i dwuramiennych niezbg¢dne jest zachowanie u podstawy pnia sgczka odmtodzenia, obcigtego
krétko na 1-2 oczka, oraz rozwinigtego pedu, z ktérego w przypadku utraty lub uszkodzenia ramion szybko wyprowadzimy
nowe ramie.

Przy odmtadzaniu ramion z dolnych sgczkéw odnowy lub w przypadku ich formowania z pgdu wilczego musimy zadbac
oto, aby ponizej sagczka bgdZ wykorzystywanego pedu nie byto ran - w przeciwnym razie nowo uformowane rami¢ zginie.

Jezeli na glowie badZ pniu krzewu wybijaja pedy ze Spigcych oczek, swiadczy to o niedocigzeniu rosliny oczkami, lub - co
si¢ zdarza czesciej - o uszkodzeniu badZ zamieraniu ramienia. Na takich ramionach przyrost jest staby, a grona i jagody mate.
Nalezy wtedy niezwlocznie zamieni¢ ramiona starsze na nowe.

W czasie cigcia staramy si¢, zeby rany byly jak najmniejsze. Dookota kazdej rany obumierajg przylegie tkanki
przewodzace, co powoduje ostabienie wznoszacego si¢ strumienia substancji odzywczych i opadajgcego strumienia
produktéw fotosyntezy. Skutkiem jest utrudniony wzrost pedéw, zas ramiona starzejg si¢ i obumierajg.

Drewno wieloletnie Scinamy w ten sposob, aby pozostaty ,,pieriki” o dlugosci 1-1,5 cm. Cigcie robimy prostopadle do
osi drewna, aby zmniejszy¢ powierzchni¢ rany. Gdy pieniek wyschnie, po roku odcinamy go catkowicie, tym razem juz bez
naruszania zywych tkanek. Zapobiega to pekaniu i gniciu drewna na ramionach. Zwykle takie ,,oczyszczanie” starych cigé
robimy w tych miejscach, gdzie catkowicie wycinamy ubiegloroczng tozg owoconosng. Wieloletnie drewno mozna takze
odrzucic¢ bez pozostawiania pieiik6w, lecz w tym przypadku szczeg6lnie wazne, aby powierzchnia cigcia byta rowna i gtadka,
co przyspiesza gojenie ran. W przypadku zabiegéw dokonywanych
na szczegdlnie cennych i deficytowych odmianach rany po cigciu
smarujemy dodatkowo mascig ogrodniczg.

Przy catkowitej likwidacji jednorocznego przyrostu, cigcie
robimy u podstawy pedu w taki sposéb, zeby nie uszkodzié
dwuletniego drewna na ubieglorocznej tozie owocujacej. Nie nalezy
zostawiaé piefikow z oczkami u ich podstawy, poniewaz wiosng
wybijg z nich niepotrzebne pedy. Sa one potozone blisko
zamierajacej strefy piefika i stabo umocowane do wieloletniego
drewna, wskutek czego czgsto si¢ wylamujg. Z tego powodu nie
zaleca si¢ ich wykorzystywania na tozy owocowania badz s¢czki
zastepcze.

Jednoroczny przyrost skracamy 2,5-3 cm powyzej gérnego oczka
lub przez nastepny wezel, na przegrodzie (diafragmie). W przypadku
silnego porazenia odmian nieodpornych przez choroby grzybowe
cigcia na jednorocznym drewnie zaleca si¢ robi¢ przez peing
przegrode, tj. po tym weZle, gdzie rost was lub grono. Chroni to przed
wniknig¢ciem infekcji do wngtrza pedow.

Nie zaszkodzi przypomnieé, ze odcinajgc wieloletnie drewno
pitka nozowg z waskim brzeszczotem i matym ostrym zgbem, nie
robimy zadar¢ i nie dopuszczamy do odstawania od drewna migzszu.

Przy cigciu jednorocznych i ubieglorocznych 16z owocujgcych
tngca czes$¢ sekatora powinna by¢ zwrdécona do pozostajacej czesci
tozy, a opdr do odcinanej, albowiem w tym przypadku pozostale pedy
nie uszkadzaja si¢ (nie roztupuja) od nacisku oporu.
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* Wiladystaw Deptula, wiasciciel Specjalistycznego Ogrodnictwa Uprawy
Winorosli ,,DEWIN” w Pieszkowie pod Lubinem, twérca Ampelograficznej
Kolekcji Przysztosciowych Odmian Winorosli, w ktérej prowadzi obserwacje ponad
120 nowych odmian rezystentnych. Autor publikacji poswigconych tematyce
winiarskie;j.
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Zbigniew Bujkiewicz*

PIONIERZY PRZEMYSLU WINIARSKIEGO W ZIELONEJY GORZE (D

Za prekursora produkcji wina na skat¢ przemystowg w Zielonej Goérze uchodzit fabrykant sukna Eichmann. Okoto 1825 roku byt
pierwszym zielonogérskim i prawdopodobnie $laskim przemystowcem, ktéry nie posiadajac wiasnej winnicy, skupowal winogrona
inastgpnie przetwarzat je przy uzyciu maszyn. Nie on jednak utrwalit si¢ w tradycji zielonogdérzan jako pionier przemystu winiarskiego,
lecz tréjka przedsiebiorcow:

Friedrich August Grempler, Samuel Héusler i Friedrich Forster. Zatozyli oni pierwszg niemieckg wytwdrni¢ gronowego wina
musujgcego, ktéra przetamata monopol francuskiego szampana. Spétka Héusler-Grempler-Forster powstata w 1928 roku na bazie
zalozonej w 1926 roku wytwérni win przemystowca Gremplera. W drugiej potowie XIX wieku przedsigbiorstwo zostato
przeksztatcone w spotke akcyjng pod nazwa Grempler & Co. i napotkato na wiele przeszkdd. Na skutek uprzedzer i braku zaufania
konsumentéw mozliwosci zbytu produkowanego szampana byty ograniczone. Hamowalo to rozwdj wytwdrni, a nawet w pewnym
momencie grozito jej upadkiem. Firma siggneta wiec po czysto reklamowy chwyt. Przyjmujac dla swych wyrobéw francuskie nazwy
szampanéw: ,,Eperanay”, , Reims” i ,,Versaney”, doprowadzita do wzrostu sprzedazy. Poprawa jakosci osiggnieta zostata poprzez
udoskonalenie procesu produkcyjnego oraz oparcie produkcji szampana na najlepszych odmianach winogron - Pinot blanc i Pinot noir.
Dzigki temu wyroby Gremplera byty nagradzane na wystawach swiatowych: w Paryzu w 1855 roku, w Londynie w 1862 roku
iw Wiedniuw 1873 roku.

Okoto 1830 roku na terenie Zielonej Géry powstawata wytwoérnia wina F. Weinerta, karczmarza z Glogowa, ktéry zakupit winnice
w Zielonej Gérze i przy uzyciu maszyn rozpoczat produkcje wina. W 1846 roku takze zielonogorski kupiec Eduard Seidel zatozyt
sSwojg wytwornie wina, sokow owocowych i przetworni¢ owocoéw. Zaklad ulokowat u zbiegu dzisiejszych ulic Drzewnej
i Sowiniskiego. W 1865 roku Seidel posiadal budynek fabryczny (roczna wartos¢ uzytkowa 100 talaréw), magazyny do
przechowywania owocéw, warzelni¢ do owocdw, suszarni¢ oraz kociot parowy stuzacy do napedu maszyn wykorzystywanych
w produkcji. Wyroby E. Seidla miaty dobrg marke, o czym swiadczytly wyrdznienia na wystawach i targach: w Szczecinie w 1865 roku,
w Paryzu w 1867 roku, w Wiedniu w 1873 roku.

Produkcja i zbyt wina wpisaly si¢ na trwate w mape gospodarczg XIX-wiecznej Zielonej Gory i byly podstawg rozwoju wysoko
wyspecjalizowanego przemystu alkoholowego. Na poczatku lat 80-tych XIX wieku wytwdrnia Grempler & Co. zatrudniata w sezonie
30-40 robotnikéw, a poza sezonem 20 robotnikéw. Produkcja szampana ksztattowata si¢ na poziomie 60.000-80.000 butelek rocznie.
Cena sprzedazy wynosita 2,25 do 3,50 marek za butelke. W latach 20-tych XX wieku wytwoérnia Grempler & Co. produkowata srednio
rocznie 16.000 hektolitréw wina i ponad 250.000 butelek wina musujacego (pod nazwg Deutscher Schaumwein). W koricu lat 30-tych
XX wieku produkcja win musujgcych znacznie wzrosta i wynosita okoto 800 tys. butelek rocznie. W 1936 roku kapitat akcyjny
zaktadoéw Grempler & Co. wynosit 500.000 marek, a zatrudnienie wahato si¢ w granicach 30-50 ludzi. Zaktad produkowat gronowe
wina musujgce, wina owocowe i sok jabtkowy, znajdujac rynek zbytu w péinocnych i wschodnich Niemczech. W czasie II wojny
Swiatowej wytwornia utrzymata wysoki poziom produkcji, gtléwnie win musujacych, ktérych najwigkszym odbiorcg byt Wehrmacht.

W 1898 roku dawng firm¢ Eduarda Seidla przejagt Hugo Bethke wraz z wspdlnikiem, kupcem Gustawem Plathe. Jako
przedsigbiorca Hugo Bethke debiutowat w 1880 roku, kiedy to wspdlnie z radcg miejskim Adolfem Pilzem wykupit od A. Anschiitza
prase i suszarni¢ do owocéw. W 1889 roku wspdlnicy wybudowali fabryke przetwérstwa owocéw w Mirocinie Dolnym, a od 1890 roku
zajeli si¢ rowniez produkcja winiaku. W 1907 roku, juz samodzielnie, Hugo Bethke wykupil zabudowania gospodarcze firmy
winiarskiej braci Mannigel (pl. Stowiariski/Srebrna Géra). Jego firma, przeksztatlcona w 1918 roku w spétke akcyjng, zajmowata si¢
produkcjg sokéw owocowych, win owocowych (jabtkowych, porzeczkowych, jagodowych), soku z marzanki wonnej, wermutow
owocowych, win gronowych czerwonych i biatych jak réwniez winiaku i sliwowicy.

Kolejny liczacy si¢ zaktad branzy winiarskiej - hurtownia wina i wytwornia koniakéw Otto Miilscha powstata w 1881 roku.
Przedsigbiorstwo Otto Miilscha miescito si¢ przy ul. Jednosci 28. W 1915 roku firma zostata powigkszona o duze piwnice win kupca
winiarskiego Engmanna przy ul. Wroctawskiej. Od tej pory, jak oceniano, mégt O. Miilsch przechowywac ponad 2 miliony litréw
napojow alkoholowych, a jego piwnice uchodzily za najwigksze na wschodzie Niemiec. Sam zaklad zostal wyposazony
W najnowoczesniejsze maszyny: myjki, prasy hydrauliczne, pompy elektryczne, maszyny filtrujace. Oprdécz zaktadu O. Miilsch
posiadat réwniez wilasne winnice - w re-
wirach Maugschtberg, Forsterland,
Hohlweg i Pfaffenberg, oraz 44 ha lasu na
Wzgérzach Piastowskich. Do 1911 roku
Otto Miilsch prowadzit zaktad sam. PéZniej
zaczal wprowadzaé do przedsigwzigcia
synéw Hansa i Kurta, ktérzy ostatecznie
przejeli kierownictwo nad zakladem
w 1920 roku, po Smierci ojca. Firma
funkcjonowata do 1931 roku, kiedy to pod
wplywem niekorzystnych okolicznosci
spowodowanych powszechnym kryzysem
gospodarczym, wdowa Selma Miilsch wraz
z synami oglosita upadtosé.

F

* Dr hab. Zbigniew Bujkiewicz, pracownik naukowy
Archiwum Paristwowego w Zielonej Gorze, jest autorem
ksiqzki ,, Krajobraz materialny i spoteczny Zielonej
Gory od korica XVIII do potowy XX wieku” (Zielona
Gora 2003), z ktorej pochodzi zamieszczony na tamach
,, Winiarza” fragment.




Sobotni wieczdr 26 listopada stat si¢ Swigtem mlodego
zielonogdrskiego wina. Miejscowi winiarze oraz ich goscie

Sw‘ t d w‘ spotkali si¢ w salach dzialu winiarskiego Muzeum Ziemi
l% O O eg() lna Lubuskiej w Zielonej Gorze.

Uroczystos¢ rozpoczal chér Zielonogorskiego Uniwersy-
tetu Trzeciego Wieku ,,Moderato” pod dyrekcja Bernarda Grupy. Zespdt zaprezentowal ciekawy program piesni i fraszek
o winie. W ramach promocji wydanej niedawno ksigzki ,,Ampelografia Zielonej Gory”, opisujacej tradycje winiarskie
naszego regionu, autor Mirostaw Kuleba opowiadal o motywach jakie sktonity go do wydania tej interesujacej pozycji.
Roman Grad, prezes Ogélnopolskiego Stowarzyszenia Plantatoréw Winorosli i producentéw Wina, podzigkowat za pomoc
finansowg przy wydaniu ksigzki Urzedowi Miasta Zielona Goéra, Wojewddzkiemu Konserwatorowi Zabytkéw oraz
Supermarketowi ,, Tesco”. Udanego wina z tegorocznych zbioréw zyczyta lubuskim winiarzom przybyta z Guben tamtejsza
Krélowa Jabtek Kathrin Lewandowski, a przylaczyli si¢ do niej zielonogdrski Bachus oraz dyrektor Muzeum Ziemi
Lubuskiej, prof. dr Andrzej Toczewski. Po pierwszym toascie wzniesionym przez Bachusa rozpoczeto prezentacje winnic
potaczone z degustacjg przygotowanych przez ich wiascicieli trunkow.

Na poczatku obejrzeliSmy pokaz multimedialny z winobrania na winnicy Danuty i Marka Krojcigéw i sprébowaliSmy
rieslinga z tegorocznych zbioréw w Gérzykowie.
Kolejne prezentacje przygotowali Halina
i Wojciech Kowalewscy z winnicy ,Kinga”
w Starej Wsi (smakowaliSmy wina z Muskata
Odesskiego oraz udanego kupazu Moldowy
z Gotubkiem), Mirostaw Kuleba (mtode, o wyra-
zistym bukiecie wino z Rosyjskiego Konkorda)
oraz Marek Senator, ktéry czg¢stowat gosci
wytwarzanymi przez siebie miodami pitnymi,
wsrod ktoérych sg i takie rarytasy jak miéd na
hibiskusie czy midéd tarninowy. Kilkunasto-
hektarowg Winnice Lecha Jaworka w Migkini
koto Srody Slaskiej reprezentowal Grzegorz
Nowakowski, ktéry napetnit puchary bie-
siadnikéw dobrze zharmonizowanym biatym
winem ze szczepu Auxerrois. Swoimi trunkami
pochwalili si¢ réwniez podnoszacy wcigz jakosé
wyrobow inni winiarze: Zbigniew Trojan, Roman
Grad, Mariusz Pacholak, Zdzistaw Zelazny i inni.
y Po degustacjach spotkanie kontynuowano przy
Sabina Karwowska i Matgorzata Grad w ulubionej roli Bachantek §piewaCh i plqsach z aktywnym udziatem

czlonkéw chéru i zaproszonych oséb, wsréd
ktérych byli migdzy innymi Elzbieta Polak z Urzedu Miasta, Zofia Banaszak - rektor Zielonogérskiego Uniwersytetu
Trzeciego Wieku, Ignacy Odwazny - burmistrz Sulechowa, redaktor Zbigniew Pakuta z czasopisma ,,Swiat Win”, a takze
wielu innych znamienitych gosci. [

Na zakoriczenie, wytworcy boskiego
trunku oraz ich sympatycy umowili si¢
na nastgpne spotkanie, a bedzie to
polaczony z konkursem win ,,Zielono-
g6rski Bal Winiarza”, zaplanowany na
poczatek marca 2006 roku (podobna
impreza miala miejsce pod koniec
lutego b.r. w piwnicach dawnej
Lubuskiej Wytwo6rni Win). Ustalono
réwniez, ze zielonogdrscy winiarze
wezmg udzial w tegorocznym ,Jar-
marku Bozonarodzeniowym”, pod-
czas ktérego mieszkaricy miasta bedg
mogli sprébowac grzanego wina
zielonogoérskiego. Zatem: na zdrowie!

_Roman Grad*

Chor ,,Moderato” w upojnej piesni



Nasi goscie, redaktor naczelny pisma ,,Swiat Win” Zbigniew Pakuta (z prawej)
i Grzegorz Nowakowski, reprezentujqcy winnice Ewy i Lecha Jaworkow w Migkini,
dyskutujg o kwasowosci miejscowego wina
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' Krolowa Jablek (Apfelkonigin) z Guben,
Kathrin Lewandowski,
z zielonogorskim Bachusem



Zdzistawa Krasko*

Artystyczne rzemiosto szklarskie

Rzemiosto szklarskie rozwineto si¢ najwczesniej w krajach basenu Morza Srédziemnego. Juz w XV wieku p.n.e. zaczely
powstawac osrodki szklarskie réwnoczesnie w Egipcie, Mezopotamii i rejonie Morza Egejskiego. Samo odkrycie techniki szklarskiej
bylto prawdopodobnie wynikiem préb doskonalenia szkliwa uzywanego do wyrobéw garncarskich.

W Europie szklarstwo rozwijato si¢ znacznie wolniej. Dopiero wiek XVI obfituje w powstajace z ogromnym nasileniem osrodki
szklarskie. Zakladane wtedy tzw. huty lesne wytwarzaly przedmioty o barwie zielonkawej z widocznymi zanieczyszczeniami
i niedoskonatej linii ksztattow. Najwigkszymi osrodkami lesnych hut szkta byly poczatkowo Turyngia, Saksonia, Bawaria, Czechy
i Slask, a nastepnie Holandia, Francja i Skandynawia. Z tych okregéw wywodza si¢ naczynia zdobione guzkami, reliefowymi
soczewkami, a takze nitkami przyspajanymi spiralnie lub réwnolegle do czaszy szklanic i pucharéw, aby pijacemu odmierzaty porcje
trunku.

Takze w wieku XVI majg swoje korzenie szklanice zwane wilkomami, czyli naczynia powitalne. Te duzych rozmiaréw puchary
i szklanice pojawily si¢ wraz ze zmiang obyczajowosci biesiadowania, kiedy to krazyly wokét stotu, by toast spelniany byt przez
wszystkich z jednego puchara. Réwniez ze sredniowiecznej formy wywodzi si¢ ksztatt pucharu zwany romer. Wytwarzane gtéwnie
w Niemczech i Szwecji kielichy o duzej kulistej czaszy, pustym cylindrycznym trzonie i dzwonkowatej, czesto pokrytej dookolnie
szklanymi nitkami stopie, stuzyty do wznoszenia waznych i uroczystych toastow.

Najprawdopodobniej pod wptywem wyrobéw sprowadzanych z najstarszego osrodka szklarskiego, jakim byta Wenecja, powstato
w Europie, a gtéwnie w Czechach, szktlo malowane emaliami, zdobione herbami, monogramami, motywami fowieckimi i kwiatowymi
czy tez scenkami figuralnymi. Do takiej grupy szkiel nawigzujg egzemplarze z hut Slaskich produkowane na zamdéwienia
moznowtadcéw, spotykane na stotach ksigzgcych imieszczanskich.

Cigglte poszukiwania i doskonalenie metod i technik zdobniczych doprowadzily do dekorowania szkiel metodg rytowania.
W rozwijaniu tej techniki zdobniczej znaczacy udziat mieli ztotnicy renesansu, ktérzy obok pieczeci grawerowali tez szklane plytki
wypelniajace i dekorujace niezliczong ilos¢ szuflad i zakamarkéw w kabinetach. Pierwsze rytowania szkiet byly ptytkie i skromne w
rysunku. Dopiero rozpoczgcie w XVII wieku produkcji bezbarwnego szkta krysztalowego pozwolilo rozwing¢ si¢ tej metodzie
zdobienia. Krysztalowe naczynia to przedmioty gruboscienne, otrzymywane z masy szklanej o duzym zatamaniu Swiatta, doskonale
nadajace si¢ do zdobienia glebokim szlifem ornamentalnym.

Wiek XVIII przynosi ogromne zainteresowanie szklem kolorowym. Barwiona ré6znymi tlenkami metali masa szklana zaczeta
przybieraé rézne odcienie czerwieni, zieleni czy brazu. Rozszerzono na wielkg skale produkcje szkiet mlecznych, tzw. lattimo,
wczesniej stosowanych w wyrobach weneckich nawigzujacych do porcelany, a takze szkla opalowego, znanego od starozytnosci,
anasladujgcego szlachetne kamienie. Rozwinigty w XIX wieku styl biedermeier zapoczatkowat mode na szkta ciezkie, o wyszukanych
ksztaltach, zdobione malaturg lub barwione w masie oraz na szklane przedmioty typu pamigtkarskiego, z widokami miast i uzdrowisk.

Wsrdéd wielu dawnych sposobéw wyrobu naczyn szklanych na uwage zastuguje wytwarzanie szkta opalowego, uzyskiwanego
przez dodanie do masy szklanej popiotu z kosci zwierzat, szkta matowego, otrzymywanego przez zmatowienie powierzchni silnym
strumieniem piasku, czy szkla mrozonego, powstajacego przez pokrycie szklanego wyrobu klejem, ktéry wysychajac kurczy si¢
i odpryskuje razem z kawatkami szkla. Tworzac poszarpana,
nieréwng powierzchnig.

Kolekcja szkta uzytkowego i artystycznego w zbiorach Dzialu
Winiarskiego Muzeum Ziemi Lubuskiej ma Scisty zwigzek
z obrzedowoscig picia wina. Wsréd eksponatéw znalezé mozna
XVIII-wieczne puchary i szklanice pochodzace z hut wielkopolskich,
a takze polskich manufaktur radziwittowskich z dawnych osrodkéw
w Urzeczu i Nalibokach. Najefektowniejsze i najliczniej reprezento-
wane wyroby z hut czeskich i §laskich, XIX i XX-wieczne kielichy,
dzbany i puchary, zdobione kolorowymi emaliami i ztotem, barwione
powierzchniowo i w masie, ryte i grawerowane, ozdabiane guzkami,
naktadkami, kolorowymi spiralnymi nitkami, inkrustowane srebrem
- sg Swiadectwem wielkiego rozwoju europejskiego szklarstwa.

Trudno okresli¢, ile réznych efektow mozna wydobyd
z bezpostaciowej, ptynnej masy szklanej. Bowiem mas¢ taka,
topiong w piecu hutniczym w temperaturze 1400 stopni, az do
momentu stgzenia mozna dowolnie ksztattowac i ozdabiac. Szklo, ze
wzgledu na swoje fizyczne wtasciwosci - takie jak przezroczystos¢,
zalamywanie i odbijanie Swiatta, niekiedy z tgczowym efektem,
mozliwosé wyciggania i wyginania, otwiera przed artystag nowy Swiat
wrazen i mozliwosci plastycznych. To co w przedmiotach
wykonanych z tradycyjnych materialéow bywa martwe, ciezkie
i nieruchome, w szkle staje si¢ zywe, lekkie i ptynne. Urzekajace
formg i kolorem naczynia ukazujg przemiany zachodzace w sztuce
szklarskiej na przestrzeni stuleci i, mimo swojej kruchosci, sklaniajg
dorefleksji nad przesztoscia.

e v ¥ Mgr inZ. Zdzistawa Krasko petnita do niedawna funkcje kustosza Dziatu
I i Winiarskiego w Muzeum Ziemi Lubuskiej, jest autorkq publikacji z zakresu
muzealnictwa i historii winiarstwa.

Renesansowy dzban do wina i poZnorenesansowy kielich, robota wschowska.
Heimat-Kalender fiir den Kreis Fraustadt, 1937
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Albert Buchholz Mein Etablissement reprisentiert nach reichsamtlichen Feststellungen schon

o % seit einer langen Reihe von Jahren die bedeutendste Cognacbrennerei

%eme (go g“aci Deutschlands. Im Jahre 1860 gegriindet und aus kleinen Anfidngen

hervorgegangen, haben sich meine Produkte inzwischen den Ruf des besten

Deutschen Cognacs erworben, dem es in erster Linie zu danken ist, wenn der franzosische Cognac successive immer mehr

zuriickgedridngt wird; trotz der um Jahrhunderte édlteren Cognac-Industrie Frankreichs; und trotz der bekannten Vorliebe des Deutschen
fiir alles Fremdlédndische.

Die Hauptproduktion von ,,Buchholz-Cognac” findet im Stammbhaus, der Brennerei Griinberg statt. Sieben Charente-Apparate
produzieren hier in permanentem Betriebe enorme Quantititen Weindestillat, die lange Zeit hindurch zur Deckung fiir den gesamten
Cognacbedarf der Firma geniigten. Die wachsende Nachfrage nach ,,Buchholz-Cognac” machte aber schlieBlich die Errichtung
weiterer Brennereien und Filialniederlagen notig; jene, um die Produktion noch erhthen zu kdnnen, diese, um den Versandt nach allen
Teilen Deutschlands zu beschleunigen und von Entfernungen méglichst unabhiingig zu sein. So entstanden neue Brennereien in Krems
a.d. Donau, zur Deckung des Bedarfes der Oesterreichisch-Ungarischen Monarchie, und in Angeac bei Cognac, zur Destillation der
Weine der Grande Fine Champagne. Eigene Filialniederlagen mit Kellereien und Lager wurden errichtet in Coln a. Rh. (Hansaring 121),
Bingen (Gaustr. 47), Frankfurta. M (Mainzer Landstr. 48), Worms (Gaustr. 88) und Miinchen.

Im Laufe der Jahre trat im Stammhause noch ein behordlich genehmigtes Transit- und Ausfuhr-Lager hinzu, in dem unter stindiger
steueramtlicher Aufsicht die Verarbeitung unverzollter bezw. unversteuerter Rohstoffe zu Cognac fiir Exportzwecke yorgenommen
wird.

Buchholz-Cognac ist der Typus eines vollkommen ausgereiften, gut abgelagerten Cognacs und franzosischer Ware gleicher Preislage
durchaus ebenbiirtig. Destilliert mit den gleichen Onginal-Apparaten, wie sie in der Charente zum Brennen von Wein benutzt werden,
aus Weinen, die sorgfiltigst nach Jahrgang und Lage ausgewdhlt sind, genau nach dem in der Charente iiblichen Verfahren weiter
behandelt, und jahrelangem Lager in echten Limousinholz-Féssern unterworfen, vereinigt Buchholz-Cognac alle Eigenschaften eines
erstklassigen Cognacs und erreicht diejenige Vollendung, die sonst nur franzosischer Ware eigen ist, und die deren Ruf begriindet hat.
Mein Cognac ist rein von édtherischen Oelen und Essenzen und reprisentiert ein reines Weindestillat, soweit es sich nicht um die billigen
Oualitédten handelt, die dem Preise entsprechend mit neutralem, feinstem Weinsprit gestreckt sind.

Sind es einerseits die Qualitidts-Unterschiede, durch die ,,Buchholz-Cognac” den Fabrikaten der Concurrenz iiberlegen ist, so kommt
als weiterer Vorzug seine anerkannte Preiswiirdigkeit hinzu. Auch hierbei vereinigen sich verschiedene Faktoren zu gemeinsamer,
giinstiger Wirkung. Alle drei Brennereien liegen inmitten umfangreicher, z.T. berithmter Weinbaugebiete, und mit den Zweighédusern in
Griinberg und Angeac bei Cognac sind ausgedehnte Weinberge als Eigenbesitz vereinigt. Diese vorteilhafte Lage im Herzen der
Produktionsgebiete ermoglicht, in Ergédnzung des eigenen Weinbaues, die Verfolgung der Entwickelung der Ernte und den Einkauf der
Trauben unmittelbar vom Winzer. Es treten weiter hinzu die giinstigen Verschiffungsgelegenheiten auf der Oder und ihren Kanélen, die
infolge des bedeutenden Bedarfes in allen Rohstoffen erzielten niedrigen Selbskosten.

Meine besondere Aufmerksamkeit wende ich der Herstellung feiner deutscher Cognacs zu, die lediglich aus Charente-Weinen
hergestellt, demnach frei von jedem Spritzusatz sind. Bei diesen Marken, meinen ,,Charente-Cognacs”, wird Alles aufgewendet, um
Qualitidten zu schaffen, die selbst den hochsten Anspriichen geniigen und den sogenannten echt franzdsischen Cognacs tatsdchlich in
jeder Hinsicht zum Mindesten ebenbiirtig sind. Meine Charente-Cognacs repriasentieren infolgedessen das Vollendetste, was von
Cognacs deutscher oder franzosischer Fabrikation tiberhaupt geboten werden kann, sowohl nach ihrer Provenienz. wie nach ihrer

Herstellung und der vollkommenen
Vereinigung aller hervorragenden

LZAK[G : Eigenschaften, die wir an den
‘1{1‘1‘0 s E\S RO e _ ‘tﬁ erstklassigen Fabrikaten so sehr
ALBERTB Kﬁl.waau‘i'” ﬁat{s};ﬂwahe.n "'BERG it schitzen gelernt haben.

R e R 3 Aber nicht nur rationeller ist der
Verbrauch in Deutschland hergestellter
Charente-Cognacs, sondern auch
zuverldssiger. Denn gar Manches, was
aus Frankreich als echter bezw. reiner
Cognac bezogen wird, zeigt Zusitze von
Industrie-Sprit in mehr oder minder
erheblichem Male, ohne daf} natiirlich
der Kaufer dariiber aufgeklirt wird. Ich
hingegen verbiirge mich in weitestem
Umfange dafiir, da3 meine Charente-
GEGRINDET 860 Cognacs in Wirklichkeit nur aus
Charente-Weinen gebrannt sind, und

zwar aus den besten ihrer Art.
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Meine Brennerei in Angeac-Champagne hat zunichst die Destillation des in den eben erwéhnten eigenen Weinbergen der Grande
Fine Champagne gewonnenen Weines aufgenommen; in zweiter Linie werden darin Weine der Petite Champagne, sowie solche von
Borderies, Fins Bois pp., aus welchen Bezirken ich die Weine, unter sorgfiltiger Beachtung der Lagen, direkt vom Winzer aufkaufe,
gebrannt.

Die nebenan aufgefiihrten, in Frankreich erzeugten Cognac-Qualititen dienen einerseits zum Import nach Deutschland,
andererseits, in konsumfertiger Ware, zum direkten Versandt nach dem Auslande; schlieBlich auch zur Erhohung des Brennweines bis
zu20%.

Da diese Qualititen samtlich in meiner Brennerei in Angeac, also in Frankreich hergestellt sind, diirfen sie selbstverstdandlich auch
als ,,echt franzosische Cognacs” verkauft werden; soweit sie lediglich mit Wasser auf die fiir den Konsum geeignete Stérke herabgesetzt
werden.

Die Weine der einzelnen franzosischen Provenienzen finden u. A. auch fiir meine Original-Flaschenfiillungen gro3e Verwendung.

Diese tragen auf Etiketten, Kapseln, Korken und Flaschenpapieren meine Firma und Schutzmarke, und es ist infolgedessen eine
erste Notwendigkeit fiir mich, unter solcher Ausstattung, fiir die ich mit meinem Namen die Garantie iibernehme, auch qualitativ etwas
Ausgezeichnetes und besonders Preiswertes zu liefern. Fiir meine Original-Flaschenfiillungen verwende ich deshalb meine
wertvollsten Partien, die neben einem hohen Gehalt an Weindestillat sich durch besonders gute Entwickelung, Alter und sachgemaisse
Lagerung auszeichnen.

Die Original-Flaschenfiillungen werden in ganzen und halben Originalflaschen abgegeben, bessere Qualititen mit Draht- bez.
Bastgeflecht. Meine Original-Flaschenfiillungen werden seit langen Jahren bereits in allen groleren Delikatessen- und Colonialwaren-
pp. Geschiften gefiihrt und seien auch an dieser Stelle angelegentlich empfohlen.

Griinberg (Schl.), im Friihjahr 1908.

Ella Mielcarek
Sehnsucht nach meinem Schlesien

Wo sind die Berge mit den Goldnen Reben,
der Koscheberg und die Luisenhdh,

es ist Erinnerung wohl nur geblieben,

denk ich zuriick, dann tut das Herz mir weh.

Wo sind die Reben die ich einst so hegte,
dameiner Jugend Traume mich entziickt,
es bleibt Erinnerung nur in meinem Herzen,
janurein Traum, giebt alles mir zuriick.

Dieselben Berge sinds, dieselben Wilder,

dieselbe Luft, derselbe Wiesenrein,

und doch, o Heimatland, hast Du Dich so veridndert,
das alle Sehnsucht weicht im Augenschein.

Mein Heimatland so fern im Osten

wie zieht die Sehnsucht mich zu Dir, mein Gliick
ach, konnte einmal noch mein Blick Dich schauen,
wie gerne Kehrte ich zu Dir zuriick.

O Heimatland, wie bist Du fremd geworden,
wie hat veridndert sich Dein liebes Bild,
denk ich zuriick an meine Jugend Jahre,

wird mir so weh ums Herz und ich werd still.
Ich m6chte ruhn am schonen Oderstrande,

wo still die Wellen raunen Heimatland,
wo meine Eltern mich mit liebe hegten
bie endlich mich der Jugendliebste fand.

Nur die Erinnerung bleibt in meinem Herzen,
voll Sehnsucht denke ich an Dich zuriick.
O Heimatland, wie bist Du fremd geworden.

D i h h i liick.
Wo auf den Bergen wuchsen goldne Reben, u, meine Sehnsucht, meiner Jugend Glie

und aus den Reben floss den Goldne Wein,
daist mein Heimatland einstmal gewesen,
das war mein Griinberg, jada mochtich sein.

Esneigt die Sonne sich zur Abendrote,
ich neig mein Haupt und Fallte still die Hind,
mein Griinberg Du, so will ich abschied nehmen

.. . . vom Wein, vom Oderstand, mein Schlesierland.
Ich fahr nach Schlesien, in meine Heimat,

yvenn.Sie auchF weit unq ferne von m1r ist, Nowy Kisielin, 1953
ich will noch einmal meine Berge griissen, T e
mein Griinberg Dich, Du meinerJugend Gliick. g

Nun bin ich hier am schonen Oderstrande,

die Wellen raunen still am selben Ort,

doch leiderist es nicht dasselbe raunen,

die Sehnsucht zog mich doch geh gern ich fort.
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Mieczystaw Kaszuba*
Ostatnie prace na vvmmcy

Po zbiorach winogron, przed nadejsciem zimy na winnicy wykonujemy jeszcze ostatnie prace: nawozimy glebe i zabezpieczamy
krzewy przed ewentualnym przemarznigciem. Zawsze trzeba jednak mieé¢ na uwadze, ze wiele wczesniejszych zabiegéw
agrotechnicznych sprzyja lepszemu wzrostowi i dojrzewaniu pedow, zwigkszajac w efekcie odpornosé krzew6éw winorosli na mréz. Sg
to:

* wlasciwa uprawa gleby;

* stosowanie odpowiedniego nawozenia;

*formowanie i cigcie pedéw wiosng i latem.

Niemniej zasadniczym bezposrednim zabiegiem majacym na celu ochrone winorosli przed dziataniem niskich temperatur zimg jest
przykrycie calego krzewu ziemig. Bardzo istotne jest takze zatrzymanie i utrzymanie na winnicy jak najwigkszej ilosci $niegu.

Krzewy winorosli nie przemarzajg kazdego roku; zdarza si¢ to tylko w wyjatkowo ostre zimy. Lokalne doswiadczenie wykazuje,
ze dopiero przy dlugotrwalym mrozie siggajacym -15°C oczka czgsciowo marzng. W temperaturze - 18°C utrzymujacej si¢ 3-4 dni
wymarza okoto 50% oczek. Temperatura -20°C juz w ciggu kilku dni powoduje czgsciowe uszkodzenie gérnych czesci zdrewniatych
krzewu. Korzenie marzng przy spadku temperatury w glebie do -5°C, niektérych odmian do - 7°C. Wahania temperatur zimg s3 réwniez
szkodliwe szczeg6lnie dla oczek, poniewaz pobudzone do wegetacji tatwo przemarzaja juz przy nawrocie kilkustopniowego mrozu.

Aby unikna¢ ryzyka zimowych strat, najlepiej krzewy przykry¢ ziemig lub odpadami organicznymi, jak stoma, liscie itp. Przed
zimowym okryciem plantacji celowe jest wysianie nawozéw mineralnych w dawkach: wapno nawozowe 2-3 kg/100 m’, nawozy
potasowe 2-3 kg/100 m’, nawozy fosforowe 3-5 kg/100 m’. Natomiast nawozy azotowe wnosimy dopiero na wiosne nastepnego roku,
przed odstonigciem krzewow.

Winnice przykrywamy na zim¢ w pierwszej potowie listopada, w zaleznosci od pory nadejscia jesiennych mrozéw. Wezesniejsze
przykrycie nie jest wskazane, gdyz moze spowodowac uszkodzenie oczek przez szkodniki lub zaparzenie w przypadku wystapienia
wysokich temperatur. Wczesniejsze przymrozki nie wptywaja ujemnie na prawidtowo dojrzate tozy i oczka. Przemarzajq tylko pedy nie
zdrewniale.

W warunkach zielonogérskich krzewy prowadzone w formie niskopiennej lub krzaczastej mozna przykry¢ czgsciowo lub
catkowicie. Przykrycie czg¢sciowe polega na pozostawieniu krzewu na podporze i przeoraniu mi¢dzyrzgdzi w ten sposdb, aby pierwsza
skiba okryta krzew. Nastepnie rozoruje si¢ pozostatg czes¢é migdzyrzedzia. Po wykonaniu orki fopatami usypujemy kopczyki z ziemi na
wysokos¢ 40 cm, tak aby ramiona krzewu i czgs¢ dolnej tozy byly przykryte ziemig. Ziemie bierzemy ze srodka migdzyrzegdzi, aby nie
odstaniaé korzeni.

Catkowite przykrycie krzewu wykonuje si¢ podobnie, lecz najpierw nalezy pedy odczepi¢ od drutéw i utozy¢ na ziemi wzdluz
szpaleru. Na lezgce krzewy narzuca si¢ 2-3 topaty ziemi, aby utrzymac je przy powierzchni gruntu. Nastepnie tak jak poprzednio
krzewy przyorujemy, o okrywe¢ poprawiamy lopatg. Dobre rezultaty uzyskujemy przykrywajagc winne krzewy materialem
organicznym, jak stoma, mierzwa, siano, liscie itp., a nast¢pnie ziemig.

Krzewy rosngce pojedynczo, w ogrodzie lub na skarpach, przykrywamy recznie topatg lub motyka. Krzewy przyscienne
zabezpieczamy na zim¢ w ten sposdb, ze o ile jest to mozliwe zdejmujemy pedy z rusztowania i uktadamy caly krzew na ziemig,
przykrywajagc go okoto 25-30 cm warstwg suchych lisci lub innym podobnym materiatem. Liscie przykrywamy galeziami drzew
szpilkowych, a nastgpnie narzucamy warstwe ziemi grubosci 10-15 cm. Mozna tez krzewy okry¢ matami lub stoma, nie zdejmujac ich
ze scian. Jest to jednak zabezpieczenie tylko czgsciowe, nie dajgce gwarancji przezimowania catego krzewu.

Dla lepszego zabezpieczenia krzewéw przed mrozami wskazane jest nagromadzenie na naszej winnicy $niegu. Ma to szczegdlne
znaczenie w latach, kiedy pokrywa sniezna jest znikoma. Snieg o grubosci 5 cm podnosi temperature gleby 0 4° C, a pod warstwa 20 cm
sniegu krzewy sg catkowicie zabezpieczone przed dziataniem niskich temperatur. Snieg mozna zatrzymac przez ustawienie w rzedach i
innych odpowiednich miejscach ptotkdw lub przez rozwieszenie stomy i galezi na drutach.

Po przykryciu krzew6w na zim¢ mozna wnies¢ nawozy organiczne. Obornik rOwnomiernie rozrzucamy na powierzchnig gleby, co
réwniez zabezpiecza korzenie krzewow przed zmarznigciem, szczegdlnie w bezsniezne zimy. Obornik przez zimg nie traci na wartosci,
za$ wiosng, przysypany ziemia podczas odkrywama krzewéw, stuzy Jako podstawowy nawoz orgamczny

Bz i B , Jesli wiosng nastgpnego roku planujemy
i zalozy¢ szkolkc; sadzonek lub sadzié sadzonki nie
B ukorzenione, juz jesienig i zimg nalezy przy-
gotowa¢ material sadzonkowy. W tym celu
z dobrze wyrosnietych krzewéw wycinamy kilka
. zdrewniatych 16z. Wigzemy je w peczki i dotu-
jemy w piwnicy w wilgotnym piasku lub w ogro-
dzie. Zadotowana foza nie moze przemarzna¢, ani
tez znajdowac si¢ w zbyt wysokiej temperaturze,
gdyz oczka mogg zgingC.

' * Mgr inz. Mieczystaw Kaszuba, absolwent Wydziatu
Ogrodniczego Instytutu Rolnego w Odessie. W latach
1955-1975 kierowat pracq na winnicach Lubuskiej
Wytworni Winw Zielonej Gorze. Autor wielu publikacji o
uprawie winorosli; mieszkaw Zielonej Gorze.

Najwigksza winnica w historii miasta - zatozona
przez Lubuskqg Wytwdrnie Win przy ulicy Krosnieriskiej.
Fot. Czestaw Euniewicz
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