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Z. dziejow lubelskiego przemystu

W drozdzach sila

Drozdzownia

W roku 1910 ruszyta w Lublinie mata fabryczka drozdzy Stanistawa Wrzodaka i Wincentego
Barciszewskiego. Po splaceniu wspolnika Stanistaw Wrzodak w 1912 roku rozszerzyt teren fabryki,
wznidst budynki fabryczne i administracyjno-mieszkalne, zainstalowal nowe maszyny i urzadzenia,

mianowat operatywnego dyrektora.

Mata drozdzownia zostata unowoczes$niona i przeksztalcona w ,,Drozdzownig i Gorzelnig

Lublin wlasnos$ci Stanistawa Wrzodaka”.

Siegnijmy do poczatkow

Kim byli zatozyciele fabryki przy ulicy Bychawskiej? W jakich okoliczno$ciach sig spotkali,
poznali 1 pojeli wspdlna decyzjg? Stanistaw Wrzodak (1867-1940) byt najpierw kelnerem, a pdzniej
wilascicielem eleganckiej restauracji na dworcu kolejowym w Lublinie. Wincenty Barciszewski za$
drozdzarzem z zawodu, wyksztalconym w tej branzy w berlinskim instytucie. Do czasu przyjazdu
do Lublina pracowat w Niechcicach koto Piotrkowa Trybunalskiego w jednej z najstarszych
drozdzowni w Polsce. Do przeprowadzki do Lublina namoéwit go Franciszek Barciszewski,

krewniak zatrudniony w firmie pana Emila Plagego jako kierowca.

W 1908 roku przyszli wspolnicy porozumieli sig, cho¢ okolicznosci tej rozmowy nie da si¢ juz
odtworzy¢, 1 przystapili do budowy fabryki drozdzy w poblizu dworca, tuz przy linii kolejowe;j. Tej
samej, ktora w roku 1877 polaczyla Warszawg-Lublin przez Chetm i Dorohusk z Kowlem. Kiedy
budynki juz stangly, panowie Wrzodak i Barciszewski sprowadzili urzadzenia z Niemiec, niektore

takze krajowe. Po dwoch latach fabryka byta gotowa.

W tym czasie hurt drozdzy na Lubelszczyznie znajdowal si¢ przewaznie w rgkach zydowskich.
Towar pochodzil niewatpliwie z drozdzowni z catego kraju. Wrzodak i Barciszewski swoje drozdze
zaczeli robi¢ z jeczmienia i kartofli. Kiedys te kartofle o mato nie staty si¢ przyczyna tragedii.
Wybucht bowiem napelniony nimi kociot. Rozprazone kartofle mocno poparzyty pana

Barciszewskiego, ktory musial leczy¢ si¢ w klinice Majewskiego przy Krakowskim Przedmie$ciu



49. W grudniu 1910 roku pierwsze drozdze poszty juz na §wiateczne zaopatrzenie sklepow.

Drozdze pakowane byly w drewniane skrzyneczki i odwozone na kolej. Transportowano je na
platformach ciagnigtych przez dwa fabryczne konie. W 1929 roku do Drozdzowni zostata

doprowadzona bocznica kolejowa, na ktora wjezdzal parowdz z wagonami.

Rok wczesniej — 22 pazdziernika 1928 roku — oddany zostat do uzytku wiadukt nad ulica
Bychawska. Ziemig z jego budowy wykorzystal pan Wrzodak do zasypania podmoktych terenow,
na ktérych zbudowana byta fabryka. Ten bowiem bagienny, nadrzeczny plac kupit on za nizsza

ceng.

Pierwsze lata wspolnego przedsigwzigcia nie zapowiadaty prosperity, cho¢ fabryka
produkowata drozdze piekarskie i spirytus podrozdzowy. Nie bylo na nie jednak duzego
zapotrzebowania. Moze pokutowata jeszcze tradycja spozywania pieczywa zytniego robionego na
zakwasie, a nie z dodatkiem drozdzy? I jego wyrazna przewaga nad pieczywem pszennym? By¢

moze. W kazdym razie fabryka drozdzy w Lublinie pracowata niezaleznie od koniunktury.

W 1912 roku pan Stanistaw Wrzodak sptacit pana Barciszewskiego, zaktad nazwat:
,Drozdzownia i Gorzelnia Lublin wlasnosci S. Wrzodaka”, i rozpoczat gruntowna modernizacje.
Powigkszyt teren fabryki, mial juz prawie gotowe dwa budynki — fabryczny i administracyjno-
mieszkalny (istniejacy do dzisiaj), zainstalowat dwie kadzie fermentacyjne po 80 m3, kadzie do
hodowli drozdzy zarodowych, kompresor powietrza, aparat odpgdowy — caly z miedzi, maszyng¢
parowa, generator pradu, dwa kotty parowe i inne nowoczesne urzadzenia. I na razie dyrektorowat
fabryce sam. Dopiero w 1919 roku objat t¢ funkcj¢ inzynier Pawet Janiszewski, pelniac ja

kompetentnie i energicznie jeszcze w latach 40-tych.

Jak si¢ wiodlo panu Stanistawowi?

W latach I wojny $wiatowej zapewne nie najlepiej. Na sytuacjg zaktadow przemystowych w
Lublinie rzutowaty nie tylko zniszczenia spowodowane dzialaniami wojennymi, demontaz i wywoz
do Rosji maszyn i urzadzen, ale i1 brak surowcow, pali w zaméwien. ,,Drozdzownia i Gozelnia
Lublin” nie doznata jednakze strat, nie przerwata produkcji, cho¢ byta ona zapewne ograniczona.
Ale juz w latach 1925-1928 Drozdzownia znalazta si¢ w grupie zaktadow, ktore ze wzgledu na
wielko$¢ zainwestowanych $rodkoéw 1 poziom urzadzen technicznych windowaty przemyst lubelski
do rzedu przemystow intensywnie rozwijajacych si¢ i nowoczesnych. W kryzysowych latach 1930-
1935 pomimo trudnos$ci w zbycie i spadku produkcji jedynie trzy lubelskie zaklady nie miaty
problemow finansowych. Byly to: cukrownia i rafineria Lublin, rektyfikacja spirytusu
J. Czarnieckiego i fabryka drozdzy S. Wrzodaka — produkujace, jakby nie byto, ,,strategiczne”
artykuty: cukier, spirytus i drozdze. By¢ moze przynalezno$¢ Wrzodaka do kartelu drozdzowego

pozwolita mu nie tylko utrzymac¢ si¢ na powierzchni zycia gospodarczego, ale i niezle prosperowac.



Drozdzownia opierala si¢ nad podziw niebezpieczenstwu bankructwa. Wsrdd pigédziesigciu
lubelskich firm zaledwie kilka nie poddato si¢ kryzysowi! Wiasciciel Drozdzowni uchodzit za
jednego z najbogatszych fabrykantéw. Na 25-lecie fabryki, ktore przypadto na rownie trudny 1935
rok, w zaktadzie zatrudnionych byto 34 pracownikoéw fizycznych i 10 umystowych. Szefem

produkcji byl L. Pudewill, ksiggowym Bolestaw Tusinski, ktory po 1944 roku zostat jej dyrektorem.

Z okazji jubileuszu wykonano pamiatkowe tableau (fot. Hartwiga, proj. M. Kaczorowskiego) w
pigknie zdobionej motywem roslinnym ramie, ktére otrzymat kazdy z pracownikdéw. A w hali
fabrycznej odbyto si¢ jubileuszowe przyjecie. Wartosci tableau jako dokumentu dodaty widoki
owczesnych obiektow fabrycznych. Ciekawostka jest za$ to, ze pod fotografiami pracownikow jako
passe-partout kto$ umiescit widokéwki Lublina 1 fotografie z r6znych wydarzen w miescie. Rzecz

warta jest przebadania.

Co zanotowal pan Witkowski?

Trudno dotrze¢ do dokumentow, z ktérych mozna by byto odtworzy¢ dawne dzieje fabryki.
Tkwia one gdzies w zakladowych materiatach. Ale i tak nie powiedziatyby nam wszystkiego. Tu
nieocenione sa wspomnienia. Do takich naleza zapiski pana Czestawa Witkowskiego — mistrza

produkcji w Drozdzowni, ktory w 1983 roku przeszedt na emeryturg.

Wspomina w nich migdzy innymi 1939 rok 1 wybuch wojny, ktora na szczgscie nie wyrzadzita
fabryce wielkich szkod. W tym czasie produkowata ona okoto 30 ton drozdzy miesigcznie. Na

jeden kilogram drozdzy zuzywano 2,4 kilograma melasy M-50 (w tym na spirytus).

W 1940 roku zmart Stanistaw Wrzodak. Pochowany zostat na cmentarzu przy ulicy Lipowe;.
Jego spadkobierce, Ryszarda Wrzodaka — bratanka Stanistawa, niebawem aresztowali Niemcy za

pomoc udzielana podziemnym organizacjom. Wywieziony do O$wigcimia, juz nie powrocit.

Okupacyjne wladze ustanowily wprawdzie powiernika drozdzowni — Niemca Herr Szpita, ale
zakladem nadal energicznie kierowat inzynier Janiszewski. Ostatnie miesiace okupacji mieszkancy
dzielnicy za tunelem oraz pracownicy Drozdzowni szczegodlnie zapamigtali: z powodu gestych
dymow znad Majdanka jako znaku likwidowania obozu przez Niemcoéw przed zblizajacym si¢
frontem, 1 bombeg, ktora trafita w zbiornik melasy, niszczac go doszczgtnie. Ze wszystkich tez okien
wylecialy wtedy szyby. Podczas bombardowania pracownicy Drozdzowni i ich rodziny chronili si¢
w podpiwniczeniach budynku fabrycznego. Rannych opatrywat ofiarnie lekarz z fabrycznego
ambulatorium — pan doktor Lipecki. Drozdzownia nie zalowata wody ze swoich ujeé, kiedy
brakowato jej mieszkancom tej dzielnicy podczas dziatan wojennych. Pan Witkowski szczegolowo

1 barwnie opisywat walki o Lublin, ucieczk¢ Niemcow, wejscie wojsk radzieckich i polskich.

W trudnych dniach pracownicy nie dali zniszczy¢ ani zdemontowac 1 wywiez¢ maszyn 1

urzadzen. Straz fabryczna wszystko dobrze zabezpieczyla. Drozdzownia jako pierwszy zaktad



przemystowy w wyzwolonym juz Lublinie podj¢ta produkcj¢. Zgodg na to wyrazi¢ musiat
komendant wojenny miasta, ktory do ochrony drozdzy przydzielit specjalng straz wojskowa. I znow
drozdze okazaty si¢ ,,strategicznym” towarem. Spontanicznie zostat tez powotany Robotniczy
Komitet Fabryczny, ktory czuwatl nad majatkiem zaktadu. Na Bychawskiej znéw zapachniato

drozdzami. I pewnoscia, Ze nie zabraknie chleba.

Drozdze jako waluta
W lipcu 1944 fabryka byta zdolna wyprodukowac 55 ton drozdzy i 2200 litrow spirytusu.

Poczatkowo drozdze sprzedawano, za zezwoleniem komendanta miasta, wojsku 1 instytucjom
oraz detalicznie w sklepie fabrycznym. W 1945 zezwolenia na sprzedaz udzielato juz Ministerstwo
Aprowizacji 1 Handlu. Uzyskiwane za drozdze pieniadze przekazywano codziennie do panstwowej
kasy na pokrycie biezacych potrzeb PKWN. Poniewaz poczatkowo byto to jedyne zrodio jego
,utrzymania”, stad drozdzownia zostata nazwana ,,mennica PKWN”. Kiedy na przyktad kasa
PKWN s$wiecita pustkami, kierownik resortu finanséw, ,,wyptacal” petentowi naleznos¢ w
drozdzach. Ten uptynniat je natychmiast z zyskiem na najblizszym rynku. Drozdze byty nie tylko

»strategicznym”, ale i deficytowym, pilnie poszukiwanym towarem.

Komisarycznym zarzadca fabryki PK WN mianowat Jana Witwickiego. Fabryka zmienita nazwe
na: ,,Drozdzownia 1 Gorzelnia Lublin pod Zarzadem Panstwowym”. Ale 1 tak wszyscy wiedzieli, ze

to niedawna firma pana Wrzodaka.

Kilka faktow pozniejszych

W 1947 roku w fabryce wymienione zostaly drewniane kadzie fermentacyjne na nowe, stalowe,
kazda na 115 m3, rozbudowano zacierownig, powigkszono komory chtodnicze coraz postawiono

nowa stacj¢ trafo.

W 1948 roku Drozdzownia zostata upanstwowiona. Dyrektorem ,,Lubelskiej Fabryki Drozdzy”
zostal ponowni inzynier Pawet Janiszewski, a kierownikiem technicznym inzynier Stanistaw Bujak,

p6zniejszy profesor Akademii Rolniczej w Lublinie.

W 1959 roku fabryka jako pierwsza w kraju podjeta eksport drozdzy do ZSRR 1 Rumunii.
W 1960 roku nastapita kolejna rozbudowa 1 modernizacja zaktadu, a w 1962 Drozdzownig
potaczono z Lubelskimi Zaktadami Przemystu Spirytusowego, tworzac wspolne przedsigbiorstwo.
Oddziatem drozdzy kierowat wtedy mgr Mieczystaw Gasowki, kierownikiem produkcji byt pan

Tomasz Kowalski. W tym czasie fabryka produkowata juz 2500 ton drozdzy rocznie.

W okresie powojennym od czasu potaczenia z Zaktadami Spirytusowymi przy ulicy



Spotdzielczej 6 dyrektorami drozdzowni byli: inzynier Pawet Janiszewski, Jan Witwicki, komisarz

inzynier Bolestaw Tusinski, magister Wtadystaw Bednarski.

Przypomnie¢ wypada, ze z inicjatywy pracownikow Drozdzowni zorganizowany zostat
pierwszy w Lublinie przyzaktadowy gabinet lekarski. A po wojnie utworzono w fabryce punkt
reparacji obuwia. Nie musieli pracownicy szuka¢ po miescie szewca. W latach 50-tych byla tez do
ich dyspozycji wypozyczalnia sprzgtu domowego — maszyny do szycia, odkurzacze, froterki.

O takich udogodnieniach styszato si¢ dopiero w latach 70-tych w... NRD.

Z. odbudow3 i modernizacja na co dzien

Poczawszy od 1947 roku, kiedy to przystapiono do modernizacji drozdzowni — wymieniono
stare, drewniane kadzie na nowsze z demobilu z nieczynnej juz drozdzowni w Gubinie,
zainstalowano nowe kadzie zacierowe, rozbudowano komory chtodnicze i postawiono stacje trafo —
weszla ona w fazg remontow 1 kolejne, kompleksowe, nieprzerwane jej etapy. Co nie bylo takie
fatwe przy jednoczesnym utrzymaniu produkcji na odpowiednim technicznym i optacalnym
poziomie. Ale do remontéw, budowy i modernizacji w tzw. Marszu Drozdzownia bylta juz dobrze
zaprawiona. W latach 60. i 70. zainstalowane zostaly zbiorniki ze stali kwasoodpornej do mleczka
drozdzowego, kadzie do gotowania i klarowania melasy oraz przygotowywania pozywek, filtry
prozniowe obrotowe, pakowarka firmy Benhill 1 inne ulepszenia techniczne. Efektem tego byta

zwigkszona zdolno$¢ produkcyjna do okoto 3800 ton drozdzy rocznie.

Kolejny etap rozbudowy i modernizacji rozpoczat si¢ w latach 80. i objat nowy budynek
fermentacji, wymiang kadzi fermentacyjnych, dmuchaw i wiréwek drozdzowych, pakowarki — na

wloska firmy IMA. I znéw drozdzy w rocznej produkcji byto wigcej, do 4500 ton.

Obecnie dobiegaja konca prace III etapu odbudowy i modernizacji Oddziatu Drozdzy
Piekarskich, po ktorych bedzie to zupeini nowy zaktad produkcyjny. Chociaz niektore obiekty
pozostang w starym ,,opakowaniu”. Co wptynie na wigkszo$¢ zdolnos¢ produkeyjng. Przypomnijmy
dla porownania: w 1947 roku zaktad wytwarzat 500 ton drozdzy, w 1960 — juz 2500 ton, w 1974 —
3600 ton, obecnie, w 1995 — roczna produkcja drozdzy sigga 5000 ton, co stanowi okoto 10%
produkcji krajowe;j.

Drozdze nie $pia

W ogromnym uproszczeniu produkcja drozdzy przebiega nastgpujaco: Najpierw w fazie
laboratoryjnej przygotowywane sa szczepy drozdzy oraz ich namnazanie w kolbach Karlsberga.
Nastgpnie w ,,gre” wchodza propagatory, a po nich generatory drozdzy, ktoére niezmordowanie

namnazaja biomas¢ drozdzowa. Zaczyna si¢ produkcja drozdzy tak zwanych ,,handlowych”.



Otrzymane szczepy drozdzy faczone sa z brzeczka melasowa. Ta za$ sktada si¢ z melasy jako
surowca weglowodanowego, wody, ktéra pochodzi z wlasnych ujeé¢ Drozdzowni, z tlenu
pobieranego z powietrza i sktadnikéw uzupetniajacych, a potrzebnych do budowy komorki

drozdzowej, ktorymi sa azot 1 fosfor.

Teraz w wysokich kadziach z nierdzewnej stali zaczyna sig ,,zycie drozdzy”. Brzeczka
melasowa wchodzi w fazg fermentacji. W ciagu 16-18 godzin generuje si¢ biomasa drozdzowa przy
odpowiedniej temperaturze, silnym napowietrzaniu i dolewaniu roztworu melasowego dla
uzupehnienia pozywki, zeby drozdze mialy si¢ na czym rozmnozy¢. Jest to metoda zwana
»dolewowa”, znacznie zmodernizowana, ale wywodzaca si¢ jeszcze z tak zwanej metody

wiedenskiej.

Dalej na separatorach, czyli wirdéwkach, nastgpuje oddzielenie komorek drozdzowych od
srodowiska brzeczki. Odciek kierowany jest do kanalizacji, mleczko za$ drozdzowe poddane jest
ponownemu zageszczeniu w wiréwcee. Po trzykrotnym wirowaniu uzyskuje si¢ odpowiednia
koncentracje zawartosci drozdzy w mleczku. Po kazdym etapie drozdze ptukane sa czysta, zimna

woda.

A teraz na specjalnych obrotowych filtrach nast¢puje odwodnienie mleczka drozdzowego.
Wreszcie pakowanie drozdzy w kostki po 100, 500 1 1000 gramow. Kostki drozdzy wktadane sa do
kartonow lub drewnianych skrzyneczek i czekaja w komorach chtodniczych na dalsza i1 szybka

ekspedycje samochodami do odbiorcow.

I tu nastgpuje proba drozdzy. Ich fizjologiczng istota jest wykorzystanie cukru z podtoza, czyli
sktadnikow, z ktorych przygotowywane jest ciasto do wypieku. Tu namnazaja si¢ przez
paczkowanie potomne komorki drozdzy. Wytwarzajace si¢ pecherzyki dwutlenku wegla powoduja
spulchnianie ciasta. Ro$nie ono na tych drozdzach az mito. Ale sita pedna drozdzy musi by¢
,skorelowana” z nowoczesna technika piekarn. W tym celu pozyskiwane sg i stosowane coraz to

nowe szczepy drozdzy, lepiej fermentujace maltozg ciasta.

Ciagla 1 szczegdlowa kontrolg nad przebiegiem produkcji prowadzi na Oddziale Drozdzy
Piekarskich LZPSiD ,,Polmos” laboratorium mikrobiologiczno-analityczne, ktoremu szefuje pani
magister Anna Polska. Laboratorium ma za zadanie takze i wyprowadzani czystej kultury drozdzy.
Dysponuje sprzetem najnowszej generacji, migdzy innymi autoklawami polskiej produkeji czy
szwedzkim fermentografem, czy tez niezb¢dnym do badan mikrobiologicznych boksem z jatlowym

powietrzem.
A na czym dawniej roslo ciasto?

Z dzieta Pliniusza dowiadujemy sig, ze juz starozytni uzywali drozdzy do spulchniania ciasta.
W takiej na przyktad Galii — dzisiejszej Francji 1 Hiszpanii, brano do tego celu piang z fermentacji

piwa. I nic az do XIX wieku naszej ery w ,,temacie” drozdzy nie dzialo sie¢ nowego. Swiat albo



uzywat do spulchniania ciasta albo zakwasu, albo osadéw drozdzowych, ktore powstawaty obficie
podczas fermentacji wina i piwa, a dopiero pdzniej drozdzy piwnych i1 gorzelniczych. Wierzy¢ sig
nie chce, ze nawet pierwsze obserwacje drobnoustrojéw dokonywane przez pierwsze mikroskopy
nie wyjasnity istoty drozdzy. Dopiero dwaj — francuski i niemiecki — uczeni przyjrzeli si¢ temu
zjawisku doktadnie 1 wykryli, ze przyczyna fermentacji alkoholowej sa mikroskopijne organizmy
spotkane w drozdzach. Dlugi czas mniemano, ze to drobne czastki biatka, natrafiajac na czastki
cukru, rozbijaja je na nowe zwiazki — alkohol i dwutlenek wegla. I wreszcie w latach 1835-1837
niemieccy uczeni doszli do sedna sprawy, stwierdzajac, ze fermentacja jest wynikiem

wegetatywnego wzrostu drozdzy nazwanych saccharomyces cerevisiae.

Nad witasciwosciami drozdzy pracowal migedzy innymi prof. Pasteur, a prof. Hansen z
Kopenhagi rozpoczat badania nad czystymi juz kulturami drozdzy. W 1846 roku w Wiedniu
powstala pierwsza wytwornia drozdzy piekarskich. Autorem procesu technologicznego byt piekarz
wiedenski pan Mautner. Proces ten przebiegal mniej wigcej tak: w czasie fermentacji alkoholowe;j
zacierOw zbozowych z powierzchni tychze zbierano czerpakami wydzielajaca sig piang.
Przemywano ja zimna woda, a osad drozdzowy oddzielano za pomoca prasy srubowej z plotnami
filtracyjnymi. Ta metoda ze 100 kg jeczmienia mozna bylo uzyska¢ 10-12 kg drozdzy i 28 dm’
alkoholu. I tu robit si¢ problem, bo otrzymywano wigcej spirytusu niz drozdzy. Borykali si¢ z tym
zagadnieniem technolodzy drozdzownictwa dlugo, az opracowano racjonalne metody hodowli
drozdzy bez jednoczesnego wytwarzania spirytusu. Pomocna okazata sig¢ tu metoda tak zwane;j
zwrotnej separacji drozdzy, ktéra polega na odseparowywaniu drozdzy z cze$ci beczki drozdzowej
1 zawroceniu — 1 stusznie — drozdzy do kadzi 1 uzupelianiu ubytku cieczy doptywem swiezej beczki

melasowej. Proste.

Warto przypomnie¢, ze w roku 1914 do produkcji drozdzy, zamiast zbozowo-ziemniaczanej
brzeczki, weszta melasa, ktora pokazata, co potrafi, szczegdlnie w fazie propagacyjne;j,

powodujacej duzy przyrost drozdzy z dodatkiem pozywek amonowych i1 fosforowych.

Stara wiedenska metoda produkcji drozdzy stawala si¢ coraz to starsza, naukowa i techniczna
mysl drozdZzownicza popedzita naprzod. Wydawalo sig, Ze nowa metoda, tak zwana dolewowa,

bedzie hitem na dtugi czas, a tu dalsza jej modernizacja przyniosta nowe rozwigzania.

Zaklad to ludzie i tradycja

Truizmem jest stwierdzenie, ze nawet najlepsze, najnowoczes$niejsze maszyny 1 urzadzenia to
nie wszystko. Ale tak juz jest i prawdy tej nie da si¢ ukry¢. Wazny jest ,,czynnik ludzki”. Za cata
technika musi sta¢, mysle¢, kierowa¢ decydowaé, wybiera¢ warianty, odpowiada¢ — cztowiek.
Wyksztatcony, kompetentny, do§wiadczony. O swoich pracownikach szef Oddziatu Produkcji
Drozdzy Piekarskich LZPSiD, pan mgr Marek Jungowski mowi: to jest kadra na odpowiednim

poziomie. Zna swoich ludzi, z wigkszo$cia pracuje tu od 1973 roku, wie, na co ich stac.



Lubelskie Zaktady Przemystu Spirytusowego 1 DrozdZzowego ,,Polmos” w Lublinie wkrotce
obchodzi¢ beda 90-lecie. Korzenie tych Zaktadow siggaja rektyfikacji spirytusu Emila Plagego
z 1906 roku 1 pierwszej — o cztery lata mlodszej — Fabryki Drozdzy St. Wrzodaka i W.
Barciszewskiego. Oddziat Produkcji Drozdzy Piekarskich przy ulicy Kunickiego 28 po III etapie
odbudowy 1 modernizacji bedzie w roku jubileuszowym prawie nowym zaktadem. ,,Stara”
pozostanie na pewien czas jeszcze kotlownia, w ktorej piece buzuja juz nie weglem,
a ekologicznym olejem. W kolejce na ,,kuracje odmiadzajaca” czeka komin, postawiony za

pierwszych wlascicieli.

Trwaja prace przy budynku na potrzeby technologiczno-gospodarcze i socjalne. Tam tez
przeniesione beda komory chtodnicze i filtry prozniowe. Dawny budynek administracyjno
mieszkalny z czasOw powstania fabryki przejdzie pod zarzad gminy. Jak tu byto kiedys, 70-80 lat

temu mozna juz zobaczy¢ tylko na pamiatkowym tableau i fotografiach mistrza Hartwiga.

W LZPSiD ,,Polmos” przy ulicy Spotdzielczej 6 i na Oddziale Drozdzy pracuje juz drugie
pokolenie pracownikow dawnej rektyfikacji i drozdzowni. Jest jednak ciagto$¢ pamigci
1 doswiadczen. Tu, w Zaktadach, czgsto wspomina si¢ dawnych szefow 1 wspottowarzyszy pracy.
Trwaly o nich $lad pozostal w zapiskach pana Witkowskiego, dokumentach Zaktadow czy
chociazby monografii Polskiego Przemystu Spirytusowego autorstwa prof. Stanistawa

Labendzinskiego.

Dowodem dbatosci o tradycj¢ Zaktadoéw jest pieczolowite odnawianie pamiatek, state

nawiazywanie do dobrych, robotniczych tradycji.

Jesienig ubieglego roku zostat wykonany pomnik nagrobny zatozyciela DrozdZzowni —
Stanistawa Wrzodaka, na cmentarzu przy ulicy Lipowej. Dobrze, Zze nowoczesnos¢ i trudne
wyzywania naszych czasow nie ,,karczuja” solidnych korzeni tradycji. A wprost przeciwnie — daja

im nalezne za lata zapomnienia i wymazywania miejsce w nowych dziejach Zaktadow.

Marta Denys



