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Z dziejów lubelskiego przemysłu

Zakłady o 100% tradycji 

Dobrą rękę miał wybitny lubelski przemysłowiec, Emil Plage, budując w 1906 roku Zakłady 
Spirytusowe w Lublinie przy dzisiejszej ulicy Spółdzielczej. Opierały się one skutecznie wszelkim 
dziejowym zawirowaniom, inflacyjnym koniunkturom, trudnościom w zbycie i tarapatom 
finansowym, jakie przeżywał lubelski przemysł. Wytrzymały przekształcenia własnościowe, 
modernizacje i reorganizacje, by jako Lubelskie Zakłady Przemysłu Spirytusowego i Drożdżowego 
„Polmos” być dzisiaj w czołówce 500 najbogatszych zakładów w kraju. Wiadomo: wyrób 
spirytualiów zawsze żywił i bogacił producentów, handel, fiskusa i państwo. Cieszył – jeśli w miarę 
– konsumenta. Tak było za monarchii, za wszystkich odcieni demokracji, za gospodarki centralnie 
zarządzanej, i tak jest w warunkach wolnego rynku. Bez wchodzenia w szczegóły. Tu spieszymy 
dodać, że inną sprawą jest kultura spożycia, inną zaś rozwój tej niewątpliwie mocnej gałęzi 
przemysłu. Z prawem do odwołania się do jej tradycji, osiągnięć, a także i anegdoty.

Na początku była propinacja, czyli

nienaruszalne, wyłączne prawo pana feudalnego do produkcji i sprzedaży trunków w obrębie 
jego dóbr. Pan ten mógł nawet zmusić poddanych do kupowania pewnej ilości alkoholu w jego 
karczmie, lub pobierał „haracz” w zamian za pozwolenie warzenia trunków na własne potrzeby. 
Szlachta wzbogacała się na propinacji niepomiernie, wyzyskując pańszczyźnianego chłopa, który 
chcąc nie chcąc, za kołnierz nie wylewał.

Jeśli się tak rozejrzeć po dziejach Lublina, to na przykład jurydyki, owe podmiejskie enklawy 
podległe staroście, między innymi Kalinowszczyzna, objęte były przymusem propinacyjnym swego 
pana.

To, zdawałoby się niewyczerpane źródło dochodów szlachty, „wyschło” w Galicji już w roku 
1845. W zaborze rosyjskim dopiero w 1899 roku, kiedy to w carskim imperium i podległym 
Królestwie Polskim wprowadzony został monopol wódczany.



Niegdysiejszych wódek smak

Pierwsze silne uderzenie w pańskie gorzelnie przyszło jednak wcześniej, z chwilą uwłaszczenia 
chłopów. Szlachta, pozbawiona darmowej, pańszczyźnianej siły roboczej,  poczęła likwidować 
nierentowne gorzelnie. Jeśli w roku 1862 w guberni lubelskiej było 385 gorzelni, to w 1867 
pozostało ich już tylko 157. Dawały one 406 955 wiader czterdziestoprocentowego spirytusu. 
W 1899 roku pracowały już jedynie 44 gorzelnie.

Początek XX wieku przyniósł niewielki wzrost: w 1905 roku było gorzelnie 70, a w 1910 - 87, 
w roku 1913 - 88, co było widomym kosztem transformacji ustrojowej, bo przecież nie gwałtownej 
niechęci do gorzałki. Po piwie, którego spożycie w Polsce miało tradycje sięgająca XI wieku, 
drugim „narodowym” napojem alkoholowym była wódka.

Pojawiła się ona na naszych stołach w połowie XVI wieku. Pędzona przeważnie z żyta, czasem 
z pszenicy, a już w najgorszym przypadku ze śliwek. Z kartofli próbowano pędzić gorzałkę dopiero 
pod koniec XVIII wieku. Wódka wódce jednak nie była równa. Po procesie fermentacji trzeba było 
poddać ją destylacji, i to po trzykroć. Po pierwszym oddzieleniu wody od alkoholu otrzymywało się 
tak zwaną frantówkę, po drugiej – krostkę, a po trzeciej okowitę, czyli spirytus, przeważnie 70-
procentowy. Ale i ten trzeba było rozcieńczać wodą, żeby otrzymać wódkę prostą, tak zwaną 
ordynaryjną o 30-, 40-procentowej zawartości alkoholu. Wódkę mocniejszą, bardziej czystą 
przepalano wódką prostą w specjalnych alembikach, stąd jej nazwa – alembikówka. Przepalano ją 
ziołami, kwiatami, pestkami i ponownie zaprawiano „korzeniami” w rodzaju cynamonu, skórki 
pomarańczowej, anyżku, zalewano też nią pestki owoców. Takie kombinacje gatunków były wręcz 
nieograniczone. Każdy dwór, gdzie pędzono wódkę, miał swoje przepisy, swoich zawodowych 
destylatorów i dworskich kiperów. Ale nic nie pieściło podniebienia tak jak słynne, złote gdańskie 
wódki o zachowanej od dzisiaj tajemnicy recepturalnej.

Dopiero później przyszła moda na koniaki i likiery. Smakoszem likieru różanego był – na 
przykład – ksiądz biskup Ignacy Krasicki. Ba! Choć gatunków wódek było moc, to jednak 
największe wzięcie miała czysta, prosta gorzałka. Nie kosztowała mało, stąd też wybierano 
najtańsze jej gatunki. W XVII – XVIII wieku uboższe warstwy stać było na spożycie trzech litrów 
wódki rocznie na osobę, to jest poniżej jednego litra czystego alkoholu. Bogatsi spożywali sześć, 
siedem razy więcej...

W drugiej połowie XVIII wieku roczne spożycie wódki w Polsce „skoczyło” do ośmiu litrów 
(30-procentowej), to jest 2,5 litra czystego alkoholu na osobę w ciągu roku. Wśród warstwy 
uboższej powszechny był zwyczaj picia wódki z piwem, bez zakąski.

Dwór na prostą wódkę się krzywił i oficjalnie jej nie dopuszczał, choć cichcem lubił jej używać 
(i nadużywać), co potwierdza statystyka. Zauważył to także znany pamiętnikarz Wrdun, pisząc, że 
nawet najarystokratyczniejsi Polacy wożą ją ze sobą w swych puzderkach i muszą jej się napić 
prawie co godzinę. Było to spostrzeżenie nadto przesadne, ale znani są z imienia i nazwiska wielcy 



smakosze tego trunku w osobach hetmana wielkiego koronnego – Mikołaja Potockiego, starosty 
kaniowskiego – Mikołaja Bazylego czy też Augusta Dobrogosta Jabłonkowskiego, który się był 
zapił wódką na śmierć.

Gorzelnie, lakiernie, destylatornie

Jak wódka wódce nie była równa, tak i gorzelnie swoje rodzaje miały. Były więc gorzelnie 
ziemskie, rolnicze, które przerabiały własny surowiec na spirytus, mogły być zakładane w majątku 
o powierzchni 60 dziesięcin i pracowały od września do czerwca, dając 85 wiader 40-procentowej 
gorzałki. W drugiej połowie XIX wieku były już gorzelnie przemysłowe, zakładane poza majątkami 
ziemskimi, przerabiające produkty uboczne – melasę – w ciągu całego roku.

Do gorzelni przemysłowych zaliczały się także drożdżownie, produkujące spirytus 
podrożdżowy. Gorzelnie zaś pejsachowe – rolnicze lub przemysłowe – pędziły świąteczną wódkę 
dla Żydów przez okres dwóch miesięcy poprzedzających święto Paschy. Spotykało się takie 
zakłady jedynie w Królestwie Polskim i na kresach wschodnich.

Na terenie Królestwa przeważały gorzelnie rolnicze. Przemysłowych aż do roku 1899 w 
guberni lubelskiej nie było. Najstarszą gorzelnię (z 1802 roku) posiadały Serniki w dawnym 
powiecie lubartowskim.

Prawdę powiedziawszy, to dopiero przepisy prawa wprowadzające monopol wódczany w 
carskiej Rosji, a co za tym idzie i w Królestwie Polskim, „pchnęły” rodzime gorzelnictwo na 
przemysłowe tory. W 1869 roku w guberni lubelskiej było 8 destylatorni i wytwórni wódek 
słodkich, które dawały 64 807 wiader trunku. W Lublinie wiodły tedy prym zakłady Karola Vettera, 
Salomona Fejgina, Moszka Finkelsztajna i Nusyma Szternfinkela. W powiecie zamojskim zaś była 
destylatornia w Rudce koło Zwierzyńca, w hrubieszowskim – w Tuczapach, Strzyżowie 
i Raciborowicach. Były to już duże zakłady, dające 95,8 procent ogólnej produkcji trunków 
w guberni lubelskiej.

Bywało, że dobre czasy dla dużej wódki mijały. Wpływał na to między innymi wzrost 
opodatkowania wyrobów wódczanych, rosnące na nie ceny i zmniejszająca się ich konsumpcja, 
szczególnie na prowincji. Ciężkie więc chwile przyszło przeżywać słynnej zwierzynieckiej likierni i 
innym zakładom. W 1894 w Królestwie Polskim działały 44 fabryki wódek, po wprowadzeniu 
monopolu zostało ich tylko trzynaście.

W Lublinie „padły” fabryki Goldy Abramson przy ulicy Misjonarskiej i Nusyma Szternfinkela 
przy Lubartowskiej. Zostali jedynie Vetterowie. Wahał się więc ten rynek wódczany, i mało kto 
decydował się na tak dramatyczny krok jak na przykład mieszkańcy mazurskiego Smołdzina, 
którzy na cało sto lat wstrzymali się z budową kościoła, by z miedzianej blachy przeznaczonej na 
pokrycie dachu zrobić... kotły dla gorzelni.



Emil Plage i jego następcy

Do takiej ostateczności nie musiał się jednak posuwać znany lubelski przemysłowiec – Emil 
Plage, który w spółce z inżynierem Teofilem Laśkiewiczem produkował znakomite i kompetentne 
urządzenia do gorzelni, cukrowni, rektyfikacji, krochmalni, browarów i kuchni wojskowych. 
W 1897 roku odkupuje on fabrykę od swojego ojca – Alberta za 18 950 rubli. Była to fabryczka 
usytuowana przy ulicy Miedzianej, gdzie ten swój pierwszy kotlarski warsztat papa Plage w 1860 
roku założył.

W roku 1897 Emil Plage przenosi produkcję do nowego obiektu wybudowanego na parceli 
bronowickiej, tuż za przejazdem kolejowym.

Rok później, zakłady te, posiadające dwie kotlarnie – miedzianą i żelazną – nowoczesne 
maszyny i urządzenia oraz machinę parową o mocy 16 KM, działały już jako firma „E.Plage i 
T.Laśkiewicz”. Rosły w siłę i znaczenie. W 1906 roku, w niezwykle sprzyjającej dla gorzelnictwa 
rolniczego, opartego głównie na przerobie ziemniaków koniunkturze, Emil Plage nabył 5,5 
hektarową leśną działkę „we wsi Dziesiąta” – przy obecnej ulicy Spółdzielczej – i uruchomił na niej 
rektyfikację spirytusów surowych, czyli rolniczych. Wybór miejsca okazał się znakomity – teren 
przylegał do powstałej właśnie linii kolejowej, biegnącej wzdłuż ulicy Krochmalnej. I choć las 
podchodził, do samego dworca głównego, nie przeszkodziło to w rozwoju licznym zakładom 
przemysłowym zlokalizowanym na tym obszarze.

W 1908 roku pan Plage był już rad z dużej gorzelni przemysłowej, produkującej spirytus 
surowy z nowego już surowca – melasy, co pozwalało mu osiągać 6 tys. litrów 100-prcentowego 
trunku na dobę. Ale pojawił się problem poniekąd ekologiczny: wywar z tej melasy stał się – jako 
ściek – nadzwyczaj szkodliwy dla środowiska. Coś z nim trzeba było zrobić, jakoś go utylizować. 
W tym celu wybudowano w 1913 roku stację do zagęszczania oraz piec do spalania owego 
pośredniego wywaru. Na „ekologicznej” inwestycji skorzystał też i zakład: otrzymany w wyniku 
spalania węgiel wywarowy zawierał 65 procent soli potasowych – bardzo cennego dla przemysłu 
produktu.

I wojna światowa. Podczas działań wojennych rektyfikacja we wsi Dziesiąta została zniszczona 
tylko częściowo, ale wiele dziesiątków innych gorzelni na ziemiach polskich ucierpiała srodze. 
Odrodzone państwo polskie przejęło ten pozaborowy spadek w stanie kompletnej ruiny – 
przestarzały technicznie, bez środków kapitałowych, bez rynków zbytu. Jednak entuzjazm 
producentów wsparty ustawami o monopolu spirytusowym, które przy wolnej konkurencji 
zapewniały im byt i godziwe ceny, ruszył odbudowę rodzimego gorzelnictwa.

Po wojnie, bronowickie zakłady mechaniczne spółki E. Plage i T. Laśkiewicz otworzyły nowy 
dział – lotniczy! Fabryka jako pierwsza w Polsce przystąpiła do budowy różnego typu samolotów, 
a wkrótce także i karoserii samochodowych, wiec do pędzenia wódki i spirytusu nie miał już pan 
Emil zupełnie głowy. Wydzierżawił więc zakład na Dziesiątej dwóm panom – Stanisławowi 



Śliwińskiemu i Wilhelmowi Pulmanowi, którzy energicznie, czując dobrą koniunkturę, dobudowali 
i uruchomili gorzelnię, rektyfikację i niewielką wytwórnię wódek. Zdolność tej wytwórni wzrosła z 
6 do 10 tys. litrów 100-procentowego spirytusu na dobę. Trzeba dodać, że była to wówczas – po 
pierwszej wojnie światowej – pierwsza produkcja wódek w Lublinie, kontynuowana przez 
następnego właściciela.

Odporni na kryzys

W 1927 roku rektyfikację we wsi Dziesiąta przejął w spadku po Janie – Emil Czarniecki. 
W tym też roku powstał Państwowy Monopol Spirytusowy, obejmując prywatna produkcję wódek 
czystych w całym kraju, a więc i „naszą”, lubelska wytwórnię. Dyrekcja PMS oparła produkcję na 
własnych rozlewniach i własnym szkle. Pojawiły się butelki tak zwane monopolówki o pojemności 
zgodnej z rosyjską miarą wiatrową, to jest 0,3 litra i 0,63 litra. „Jedna butelka wódczana” mierzyła 
więc 1/20 wiadra, to jest 0,6 litra. Nowe monopolówki produkowane były ze szkła białego. Na dnie 
posiadały wyczuwalną dotykiem „obrączkę”. Po drugiej wojnie, w wyniku automatyzacji produkcji, 
butelki te uzyskały nowe oznakowanie, tak zwany szew z numerem identyfikacyjnym huty. Gdyby 
tak „policzyć”, to tych monopolówek z „obrączką” polskie huty wyprodukowały co najmniej kilka 
miliardów. W latach 1933 – 1934 PMS zużył 166 milionów butelek, a w 1938 roku huty 
wyprodukowały ich 49 tys. ton. Kilkaset szklanych opakowań pochodzących z końca XIX i połowy 
XX wieku – pozyskało do swych zbiorów Muzeum Wsi Lubelskiej. Można je było oglądać na 
wystawie Coraz krótsza pamięć, a rozprawkę na ich temat, autorstwa pana Grzegorza 
Miliszkiewicza, przeczytać między innymi w katalogu tej ciekawej wystawy.

W latach dwudziestych i trzydziestych wytwarzanie spirytusu i drożdży – obok cukrownictwa, 
młynarstwa, browarnictwa i krochmalnictwa, tudzież uboju zwierząt – było jedna z podstawowych 
branż lubelskiego przemysłu spożywczego.

Rektyfikacja spirytusu Jana, a później Emila Czarnieckiego i Fabryka Drożdży Stanisława 
Wrzodaka, mimo trudności w zbycie i spadku produkcji, opierała się dzielnie trudnościom 
finansowym w latach kryzysu. Firma ta, pod względem wartości zainwestowanych środków 
trwałych, wchodziła w skład dużych zakładów przemysłowych Lublina, takich jak  Lubelska 
Wytwórnia Samolotów, Cukrownia „Lublin”, M. Wolski S.A., „Eternit”, fermentownia tytoniu, 
młyn i elewator zbożowy PZZ, elektrownia i rzeźnia miejska.

Podczas gdy jedni „padali”, rektyfikacja Czarnieckiego i drożdżownia Wrzodaka trzymały się 
mocno, a obaj panowie w powszechnej opinii uchodzili za najbogatszych lubelskich 
przemysłowców.

Podobnie mocną pozycję miał w tej samej branży Handler Zylber – właściciel koszernej 
Fabryki Wódek i Likierów „Kośminek” i browaru „Jeleń”. W kategorii wódek gatunkowych – 



w czołówce lokowali się bracia Krychowscy.

Ale oto mamy już 1938 rok, a wraz z nim perspektywę produkcji i zbytu odwodnionego 
spirytusu.

Moda na nowe paliwo

W latach międzywojennych automobilistów zaczęła porażać wieść, że oto na kuli ziemskiej 
mogą wyczerpać się... źródła ropy naftowej. Z czego więc robić zastępcze paliwo? Oczywiście ze 
spirytusu! – wykoncypowano na Zachodzie.

Nowinkę tę szybko przyjął także i polski przemysł spirytusowy, który – cierpiąc w tym czasie 
na nadprodukcję – jął się do odwadniania tego trunku, by mógł być użyty do produkcji mieszanek 
pędnych.

Emil Czarniecki, właściciel rektyfikacji na Dziesiątej, natychmiast wykorzystał ten „trend” i 
zaczął budowę oddziału odwadniania spirytusu do celów silnikowych. Nie zdążył jej jednak 
ukończyć.

Rozlewnia wódek w... fabryce samochodów

To nie kiepski żart z lubelskiego przemysłu, choć nie takie przekształcenia branżowe się 
zdarzały, a fakt z czasów okupacji.

Po zajęciu Lublina przez Niemców, działalność Zakładów spirytusowych na Dziesiątej została 
poważnie zahamowana. Prócz uruchomienia rozlewni spirytusu i denaturatu oraz zainstalowania 
dwóch kolumn miedzianych aparatu odwadniającego i deflegmatorów w nowym budynku oddziału 
odwadniania spirytusu, poważniejszych usprawnień technicznych nie udało się dokonać.

W roku 1940 Niemiecki Monopol Spirytusowy przejął także budowane dla przedwojennej 
fabryki samochodowej Lilpopa, Rau’a i Loewen – Loewensteina hale produkcyjne. Zaadaptowane 
ona zostały na dużą rozlewnię wódek. Przy 10 stołach rozlewniczych napełniano butelki 
produkowaną tutaj wódka czystą, likierami i denaturatem. Zakład ten, znajdujący się przy ulicy 
Mełgiewskiej 9 nosił nazwę „Arkadia”. W rektyfikacji zaś na Dziesiątej rozlewnia spirytusu 
i denaturatu z uwagi na małą wydajność w stosunku do potrzeb, została zlikwidowana.

Co się stało z „Arkadią”? Po wyzwoleniu przejęła ją Dyrekcja Państwowego Monopolu 
Spirytusowego, prowadząc tam nadal rozlewnię wódek czystych i spirytusu. W 1946 roku 
wytwórnia ta dawała 1,9 mln litrów 100-procentowego alkoholu, a w 1950 roku – 2,6 mln litrów. 
Na pięciu stołach tej wytwórni rozlewano także olej jadalny. Produkowane również były tu 
drewniane skrzynki monopolowe. Większość pięćsetosobowej załogi stanowiły kobiety.



Rektyfikacja leczyła i chroniła

Przez cała okupację rektyfikacja na Dziesiątej, po cichutku, z ograniczoną przez okupanta mocą 
produkcyjną, rozlewała spirytus na cele domowe i lecznicze. Zakład stał się też znakomitą 
kryjówką dla wielu ludzi poszukiwanych przez okupantów. To tutaj, dzięki wpisaniu na fikcyjna 
listę pracy, można było uniknąć wywózki do Rzeszy. Tu przez wiele miesięcy ukrywała się także 
żydowska rodzina Perlów. Na górnych piętrach rektyfikacji schronił się Julian Beer, ścigany przez 
niemiecką policję.

Na terenie zakładu aresztowano, ale nie z powodu donosu, Czesława Wentlanda, który zginął 
później w Oświęcimiu.

Podobny los spotkał Ryszarda Wrzodaka – spadkobiercę słynnej drożdżowni swojego ojca 
Stanisława. Za pomoc udzielaną podziemiu został zesłany do Oświęcimia i tam stracony.

Trzeba przyznać, że właściciele, dyrekcja i załoga Zakładów Spirytusowych na Dziesiątej w 
pełni zdała swój patriotyczny i obywatelski egzamin. Była czujna, solidarna i odważna. Poza 
dwoma aparatami kontrolnymi, pracownicy „nie dali” nic więcej ani zniszczyć, ani też wywieźć 
okupantowi. Dlatego niedługo po wyzwoleniu Lublina, jesienią 1945 roku, rektyfikacja na 
Dziesiątej mogła już przystąpić do produkcji.

Ręczne toczenie beczek i cystern

By ruszyć z produkcją potrzebna była melasa i surowy spirytus. Czekano więc niecierpliwie, aż 
zacznie się kampania w lubelskich cukrowniach. Ruszyła w sąsiadującej z zakładami Cukrowni 
„Lublin” i w Garbowie. Był jednak problem z szybkim przetransportowaniem tego podstawowego 
surowca do zakładów. Pierwszy dał przykład pan Wacław Kaczorowski – kierownik gorzelni. 
Poderwał on pracowników, ci zakasali rękawy i jęli wiadrami przenosić melasę do rozpoczęcia 
produkcji drożdży gorzelniczych, następnie przetaczać ręcznie cysterny z melasą z bocznicy 
kolejowej cukrowni na bocznicę rektyfikacji.

Ruszyły też dostawy surowego spirytusu z gorzelni rolniczych. Zakład osiągnął dobrą 
wydajność dobową – 10 tys. litrów 100-procentowego spirytusu. Zgodnie z umową Dyrekcji PMS 
z władzami radzieckimi – 80 procent rektyfikatu brali „Ruscy”, zaś 20 szło na krajowy rynek. 
Potrzebowały go pilnie szpitale i apteki oraz nowa władza, która stała się jego dysponentem.

Fabryka dużej wódki przy Spółdzielczej

W 1948 roku rektyfikacja na Dziesiątej, owe zasłużone Zakłady Spirytusowe zostały 
upaństwowione, podobnie jak i wytwórnia przy ulicy Mełgiewskiej, która pracowała do czasu 



wznowienia na tym terenie budowy Fabryki Samochodów Ciężarowych. Zakłady przy ulicy już 
Spółdzielczej przystąpiły do zaniechanej w czasie okupacji budowy oddziału odwadniania 
spirytusu. Ale w styczniu 1949 roku prace te przerwał tragiczny w skutkach pożar i eksplozja 
zbiorników pospirytusowych. W wyniku tej awarii śmierć poniosło dwóch pracowników, jedenastu 
zostało rannych i trwale poszkodowanych. A wszystko przez nieszczelny regulator pary, skroplone 
opary spirytusowe i nieosłoniętą żarówkę.

Oddział odwadniania trzeba było odbudowywać, ale już jesienią 1949 roku ruszyła produkcja. 
Oczekiwała na nią zniszczona gospodarka narodowa, a spirytus odwodniony wchodził przecież w 
skład mieszanek napędowych do silników spalinowych. Wytwarzanie tego komponentu trwało do 
1954 roku.

Dopełniają tego krótkiego rysu dziejów Lubelskich Zakładów Przemysłu Spirytusowego i 
Drożdżowego „Polmos”, które za dwa lata obchodzić będą 90-lecie istnienia, przytoczmy jeszcze i 
taka ciekawostkę: oto na terenie zakładu postawiony został barak, w którym urządzona została 
świetlica, kuchnia, dwa pokoje stołówkowe oraz pięć mieszkań dla pracowników. Nie byłoby w 
tym nic nadzwyczajnego, gdyby nie fakt, że ów barak zakupiony został z „zapasów” byłego obozu 
na Majdanku. To nie jest sensacja, to znak powojennych czasów biedy i niedostatku. A także dowód 
starań o jako takie warunki bytowania dla pracowników zakładu. Barak ten – na przekór jakby jego 
pochodzeniu – służył jeszcze do 1966 roku, aż go ostatecznie zjadł ząb czasu, a mieszkańcy 
wyprowadzili się do nowego budynku przy ulicy Hutniczej.

Dla Zakładów zaczęła się nowa epoka...

(cz. 2 z nr 18) 

Alchemia dobrego trunku

Od kiedy technikę destylacji alkoholu z wina wynaleźli w VIII wieku Arabowie, dopiero w XV 
wieku zdradził je światu Savonarola, producenci wszelakich gorzałek, gorzałych win, okowity i 
wódek stale przemyśliwali nad tym, jakim sposobem zyskać dla swoich wyrobów uznanie i rynek.

Jedni swoje receptury  dalej utajniali, inni publikowali je „otwartym tekstem”, jak na przykład 
nasz krajan – Marcin z Urzędowa w książce pod tytułem O wodkach zioł rozmagitych z 1550 roku.

Poszła więc w Polskę i Europę wiedza o wytwarzaniu spirytusu z zastosowaniem destylacji 
odfermentowanego zacieru zbożowego lub wina. Z czasem też bazą surowcową dla gorzelni stały 
się ziemniaki i melasa. Kiedy pędzenie spirytusu i produkcja wódek sięgnęły skali przemysłowej, 
doszła do głosu technika – jej rozwój i osiągnięcia, które decydowały w rywalizacji między 
producentami nie tylko o ilość, ale i o jakość.

Nie inaczej jest i dzisiaj, w odniesieniu do wyrobów Lubelskich Zakładów Przemysłu 



Spirytusowego i Drożdżowego „Polmos”.

Wszyscy, jak jeden mąż – właściciele i dyrektorzy, od Emila Plagego, założyciela Zakładów 
Spirytusowych w Lublinie w 1906 roku, do obecnego szefa lubelskiego „Polmosu”, magistra 
inżyniera Jana Schodzińskiego, starali się i starają, by wyroby ich zakładów mogły sprostać 
zapotrzebowaniu rynku, wyposażenie techniczne wymogom najwyższej technologii, produkcja zaś 
względom oszczędnościowym i ekologii.

Woda

Tu nie wystarczy już tylko jej pobór z dobrego źródła. Woda do produkcji wódek musi przejść 
przez specjalną „obróbkę” w instalacjach do zmiękczania i demineralizacji wody technicznej. 
Lubelski „Polmos” – według informacji udzielonej mi przez inżyniera Henryka Karczmarczuka – 
dyrektora do spraw Technicznych i Produkcyjnych – dysponuje czterema własnymi ujęciami 
głębinowymi. Z dwóch następnych korzysta drożdżownia przy ulicy Unickiego. Aparatura zaś do 
uzdatniania tej wody jest dobrej, amerykańskiej firmy Culligan o wydajności do 10 m3 na godzinę.

Zakłady pobierają więc czystą wodę ze źródeł, same zaś „produkują” wody alkaliczne 
i pochłodnicze. Te pierwsze – z procesu rektyfikacji i mycia butelek, drugie – z zamkniętego obiegu 
chłodniczego. Ścieki przemysłowe unieszkodliwiane są w zautomatyzowanym neutralizatorze, zaś 
ciepło wód pochłodniczych wykorzystane jest do celów grzewczych zakładu. Innym działaniem 
zbliżonym jakby do idei oszczędzania wody poprzez oszczędzanie pary wodnej było zastąpienie 
starego, biegnącego w trudnodostępnym kanale rurociągu – nowym, 850-metrowym, biegnącym na 
estakadzie, który zaopatruje zakłady w parę grzejną z pobliskiej elektrociepłowni Cukrowni 
„Lublin”.

Spirytus

Jak wiemy, podstawowym produktem zakładów jest spirytus rektyfikowany, którego produkcja 
opiera się o spirytus surowy. Ten zaś pochodzi z gorzelni rolniczych z regionu lubelskiego, a 
produkowany jest ze zboża i ziemniaków. Z kolei spirytus ten poddawany jest w zakładach 
procesom rektyfikacji w dwóch zautomatyzowanych aparatach typu Barbetta, które oczyszczają 
około 60 tys. litrów spirytusu na dobę. I jest to nawet – jak mówi dyrektor Henryk Karczmarczuk – 
nieco za dużo jak na potrzeby zakładu. Część tej „nadprodukcji” zakłady sprzedają krajowym 
wytwórniom, część idzie na eksport.

W powojennej historii zakładów spotykamy już aparat Barbetta – w 1956 roku, kiedy to 
przystosowano ten aparat do odwadniania spirytusu. W latach 1967-1968 – stare kolumny 
odpędowe i rektyfikacyjne zastąpione zostały nowymi, właśnie typu Barbetta, o wydajności 2 tys. 



litrów na godzinę. I gatunku otrzymywanego z surowych spirytusów rolniczych.

Burzliwa kariera melasy

Do gorzelnictwa trafiła ona w drugiej połowie XIX wieku wraz z rozwojem cukrownictwa. 
Wnet przekonano się o jej wartości jako źródła cukru do produkcji spirytusu. W 1908 roku, w 
ówczesnych Lubelskich Zakładach Spirytusowych zbudowano gorzelnię przemysłowo-melasową, 
która dawała 6 tys. litrów surowego 100-procentowego spirytusu na dobę. W latach 1919-1939 
wszystkie gorzelnie prywatne opierały swoja produkcję na melasie. Dawała ona dobre wyniki 
produkcyjne, a co za tym idzie – ekonomiczne, ale przy okazji sprawiała problemy ekologiczne. Już 
Emil Plage – założyciel zakładów – musiał zainstalować stacje do zagęszczania oraz piec do 
spalania wywaru z melasy na potaż. Podobny problem z utylizacja melasy mieli i inni producenci 
spirytualiów. W latach 20. gorzelni melasowych było w Polsce 26, a w latach 30. liczba ich spadała 
do 11. Do 1939 roku gorzelnie melasowe produkowały spirytus już tylko na cele niekonsumpcyjne. 
A własne urządzenia do zagęszczania wywaru melasowego posiadały tylko cztery gorzelnie 
w Lublinie, Sieradzu, Żyrardowie i Kolnie. Po 1945 roku, upaństwowione gorzelnie zaczęły 
produkować na dużą już skalę spirytus rektyfikowany – melasowy bezpośrednio z brzeczki 
melasowej. Zagrożenie środowiska wzrosło. Ale i tu lubelskie zakłady już w 1948 roku uruchomiły 
oddział produkcji węgla wywarowego z podgęszczonego wywaru melasowego.

Ciekawa sprawa miała miejsce w 1960 roku, kiedy to prezydium rządu zainteresowało się 
melasą i wydało słynną „uchwałę paszową”, co zmobilizowało zakłady do przestawienia się z 
produkcji węgla wywarowego na produkcje drożdży paszowych na wywarze z melasy. Był to czas 
– co zrozumiałe – wielkiego zapotrzebowania na pasze treściwe w rolnictwie. Ale tu znów 
odezwała się ekologia i trzeba było szybko usprawnić utylizację z kolei drożdży pospirytusowych. 
Tę burzliwą karierę melasy przerwała „męska decyzja”, jaką podjęła obecna dyrekcja zakładów, 
rezygnując – choć nie całkowicie – z jej wykorzystania. Zadecydowały tu względy ekologiczne i 
ekonomiczne. Pewna ilość surówki melasowej, pozyskiwanej od lubelskich rolników służy do 
produkcji spirytusu przeznaczonego na eksport. Nie jest tego dużo – kilka autocystern na tydzień.

Nowe kadzie

Modernizacja i odnowa nie ominęły także gorzelnianych kadzi. Po 27 latach eksploatacji, 
wszystkie kadzie drożdżowe i fermentacyjne w gorzelni melasowej zostały wymienione na nowe, 
wykonane ze stali kwasoodpornej, co zwiększyło zdolność produkcyjną gorzelni o 6 tys. litrów 
spirytusu na dobę. Wytwórnia wódek zaopatrzona została w nowe naczynie dębowe – kadzie i kufy 
– o łącznej pojemności 40 m3 oraz zestawialniki, mieszalniki, zbiorniki naporowe i inne naczynia 
wraz z armaturą i rurociągami ze stali kwasoodpornej o łącznej pojemności około 200 m3.



Nowe magazyny

Jeszcze w latach 70. zakłady przystąpiły do gruntownej rozbudowy bazy zbiornikowej na 
spirytus luzem. Stare, zużyte i skorodowane zbiorniki wymienione zostały na nowe, metalowe. 
Wybudowany został też nowy magazyn na wyroby butelkowane. Ale na tym zakłady nie 
poprzestały. Nadal trwała przebudowa krytych zbiorników bazy spirytusowej. W miejsce dwóch 
zużytych zbiorników po 600 tys. litrów, zainstalowano cztery nowe po 320 tys. litrów wraz z 
osprzętem, nową konstrukcją nadbudowy budynków i ognioodpornych dachów.

Dobra wódka nie jest zła

Tak mówi przysłowie. Wódki w lubelskim „Polmosie” produkowane są na bazie spirytusu 
rektyfikowanego. W zależności od bardzo precyzyjnych receptur, dobierany jest do nich 
odpowiedni spirytus – zwykły, wyborowy i lux. Następnie – według ogólnie stosowanych receptur 
„polmosowskich”, a także i własnych, które są tajemnicą zakładu, preparowanych jest ponad 
sześćdziesiąt gatunków wódek.

Specjalnością zakładu są wódki żytnie – osiem rodzajów, a ostatnio wódki koszerne w siedmiu 
gatunkach. Dwadzieścia lat temu prym wiodła „Extra Żytnia” i „Specjalna Żytnia” z „1” jako 
znakiem jakości. Pięć lat później dołączyła do nich wyborowa wódka „Krakus”.

Jak się robi dobrą wódkę? Otóż nie jest to takie proste – mówi pani inżynier Elżbieta Kukla – 
główny technolog zakładu. Oczywiście, można skorzystać z głównej, wypraktykowanej już 
receptury. Albo zadać sobie trud i wertując stare księgi przepisy, znaleźć jakąś „perełkę”. Natomiast 
nowy wyrób wymaga już o wiele więcej pracy, cierpliwości, prób i inwencji własnej. Tu już nie ma 
wzorca, tu trzeba „wiedzieć” smakowo, co się chce osiągnąć. Znajomość surowców, wybór i dobór 
półfabrykatów, ich połączenie, oprócz rutynowej wiedzy wymaga też intuicji, „wyobraźni 
smakowej”, ba, koncepcji twórczej. Do tego musi się posiąść sztukę poznawania i „zapamiętywania 
smaku”. Jakże ulotnego wrażenia! Ta analiza sensoryczna dotyczy także i innych działów 
przemysłu spożywczego. Jest niezbędna wszędzie tam, gdzie od wyostrzonego smaku i wiedzy 
fachowej zależy jakość wyrobu.

Na tej właśnie wiedzy, wrażliwości i smakowej inwencji czterech pań z działu głównego 
technologa opiera się produkcja lubelskiego „Polmosu”. Tak jest, te najlepszą lubelską wódkę 
„wymyślają” nam i preparują p a n i e – Elżbieta Pietrzak, Joanna Dawidowicz, Anna Wajcht 
i szefowa działu, pani Elżbieta Kukla. Wszystkie absolwentki politechniki – specjalistki z zakresu 
chemii spożywczej, technologii i produkcji spirytusu i drożdży oraz budowy maszyn w przemyśle 
spożywczym.

Panowie także mają w tym dziele swój udział, dość często uczestniczą w pracach komisji 
degustacyjnej, spokojnie jednak zdając się na gust i smak pań.



Z nowości opracowanych przez dział głównego technologa mamy oryginalne likiery – 
malinową „Balladynę” i orzechowego „Sułtana”, żurawinowo-ziołową „Ambrozje Czartowską”, a z 
morskiej serii „Korsarską” wódkę z rumem, luksusową „Ideal Vodka” oraz „Wódke Stylową” w 
typie „Soplicy”.

Opakowania

Dla kolekcjonerów znów zdarza się okazja, by skompletować duży i różnorodny wybór butelek 
i buteleczek od 0,25 litra, do dwulitrowej, produkowanych w polskich hutach szkła, miedzy innymi 
w Jarosławiu, Wołominie, Sierakowie i „Pollenie” Czechów. Są wiec w tej ofercie produkcyjnej 
butelki okrągłe, płaskie, „kątówki” i „kantówki”. I do tego cała kolekcja, coraz ciekawszych 
graficznie etykietek. Butelki myją zainstalowane w rozlewni nowe myjki firmy Stork, napełniają je 
monobloki rozlewnicze, także firmy Stork, etykietuje Universella firmy Krones, a do plastykowych 
transporterów wkładają je załadowarki i wyładowarki Pofamii oraz Najemy. Tę silnie 
zautomatyzowaną linie obsługują znane ze swojej skrupulatności pracownic. Roczna wysokość 
obrotów Lubelskich Zakładów Przemysłu Spirytusowego i Drożdżowego „Polmos” wynosi ponad 
1,5 biliona złotych, co sytuuje firmę w rzędzie jednych z najlepszych i najbogatszych zakładów 
w kraju.

Dwa słowa o drożdżowni

W 1910 roku Stanisław Wrzodak, najpierw kelner z zawodu, później właściciel eleganckiej 
restauracji na dworcu kolejowym w Lublinie, wybudował wspólnie z panem Wincentym 
Barciszewskim – drożdżarzem z zawodu, który przybył z Niechcic koło Piotrkowi fabrykę drożdży 
przy dawnej ulicy Bychawskiej (obecnie ulica Unickiego). Produkował w niej drożdże piekarskie 
oraz spirytus podrożdżowy. To były słynne w Polsce zakłady i słynny ich właściciel. W latach 
wojny i okupacji zastąpił go syn – Ryszard Wrzodak, który zginął w Oświęcimiu.

Przedwojenna produkcja drożdży wynosiła około 30 ton na miesiąc. Obecnie drożdżownia, 
będąc integralnym oddziałem Lubelskich Zakładów Przemysłu spirytusowego i Drożdżowego 
„Polmos” z siedzibą przy ulicy Spółdzielczej 6, daj 4 tys. ton drożdży piekarskich, świeżych i 
prasowanych na rok. Produkuje się je z melasy dostarczanej z regionu lubelskiego. Docelowa 
produkcja przewidywana jest na 6 tys. ton drożdży rocznie. Drożdże pakowane są w kostkach po 
sto, pięćset gram i jeden kilogram. Używają ich piekarze z ośmiu województw w kraju.

Drożdżownia to ciekawy dział produkcji o 50-letniej tradycji, której należałoby poświęcić 
osobny artykuł.

Oddział ten, podobnie jak i główne zakłady, przechodzi gruntowna przebudowę i modernizację.

Marta Denys


