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Oleum

Umiejętność wytłaczania oleju 
z nasion (a w przypadku oliwek – 
z miąższu owoców) roślin oleistych 

posiadano już w starożytności  – w Gre‑
cji, Palestynie, Egipcie. Także na ziemiach 
polskich już w I tysiącleciu p.n.e. wytwa‑
rzano olej, a we wczesnym średniowieczu 

istniały, ale w bardzo ograniczonej liczbie. 
W latach 50. XX w. wprowadzono rafinację 
oleju, czyli usuwanie z niego składników 
niebędących tłuszczami. Było to z jednej 
strony korzystne, gdyż poprawiało smak 
oleju i zwiększało jego trwałość, ale z dru‑
giej strony niekorzystne, gdyż pozbawia‑
no w ten sposób olej m.in. przeciwutle‑
niaczy, odgrywających ważną rolę w pra‑
widłowym żywieniu.

Wybijanie oleju
Proces otrzymywania oleju w dawnych 
czasach nazywano wybijaniem. Pole‑
gał on – kolejno – na tłuczeniu nasion 
w stępach (stąd „wybijanie”) ręcznych 
lub nożnych (fot. 1 – stępa nożna z Pod‑
hala), mieszaniu powstałej miazgi z wo‑
dą, prażeniu jej w kotle wyposażonym 
w mieszadło i wytłaczaniu gotowego ole‑
ju w prasie. Prasy miały różną konstruk‑
cję – fot. 2 przedstawia małopolską prasę 
śrubowo‑klinową. Składała się z drew‑
nianej solidnej ramy – belki dolna i gór‑
na były nieruchome, belka środkowa 
poruszała się w płaszczyźnie pionowej. 
W dolnej belce był duży otwór, w któ‑
rym umieszczano miazgę z nasion, i ma‑
ły otworek z boku, którym wyciekał wy‑
tłoczony olej. Do tłoczenia służył drew‑
niany stempel, naciskany środkową, ru‑
chomą belką. Nacisk na nią wywiera‑
no, wbijając pomiędzy jeden jej koniec 
a górną belkę drewniane kliny, a następ‑
nie dociskając drugi jej koniec obracaną 
ręcznie śrubą. Z czasem stępy zastąpio‑
no gniotownikami walcowymi (fot. 3).

Olejarstwo dzisiaj
Zwane zakładami przemysłu tłuszczo‑
wego współczesne przemysłowe olejar‑
nie wytwarzają na  dużą skalę oleje ro‑
ślinne, przeznaczone – jako oleje jadal‑
ne – do bezpośredniego spożycia bądź 
do  produkcji tłuszczów utwardzonych 
(margaryn). Przebieg procesu jest nastę‑
pujący: oczyszczone i wysuszone nasio‑
na rozdrabnia się w gniotownikach walco‑
wych, uzyskaną miazgę praży się w urzą‑
dzeniach zwanych prażniami lub prażaka‑
mi (podwyższona temperatura zwiększa 
wydajność tłoczenia), następnie wytłacza 
się z niej olej za pomocą pras ślimakowych. 
Ponieważ w pozostałej po tłoczeniu śrucie 
(zwanej tradycyjnie makuchem) pozosta‑
je jeszcze pewna ilość oleju, ekstrahuje się 
go rozpuszczalnikami organicznymi, naj‑
częściej benzyną ekstrakcyjną lub heksa‑
nem, otrzymując roztwór zwany miscelą. 
Po oddestylowaniu z misceli rozpuszczal‑
nika otrzymuje się olej, który – po zmie‑
szaniu z olejem uprzednio wytłoczonym 

jego produkcja znacznie wzrosła, co by‑
ło związane z wprowadzeniem chrześci‑
jaństwa (przestrzeganie postów). Stoso‑
wane wówczas prymitywne metody tło‑
czenia przetrwały bez większych zmian 
do  początków XIX w. Po  uwłaszczeniu 
chłopów liczba olejarni znacznie wzrosła 

– warsztat taki mieścił się w jednej izbie 
w budynku mieszkalnym lub gospodar‑
czym. Na przełomie XIX/XX w. liczba ma‑
łych chłopskich olejarni zaczęła spadać 

– na ich miejsce powstawały wyspecjali‑
zowane, zmechanizowane zakłady. Du‑
że olejarnie przemysłowe zaczęły powsta‑
wać w latach 30. XX w.; małe tłocznie nadal 

ludzie i wydarzenia

> historia techniki

„…Pan Zagłoba prawił (…) o tym, jako pana Sapiehę na ludzi wy-
prowadził. – Radziłem mu, iżby siemię konopne w kieszeni nosił 
i po trochu spożywał (…) Od tej pory tak mu się dowcip zaostrzył, 
że i najbliżsi go nie poznają. – Jakże to? – Bo w konopiach oleum 
się znajduje, przez co i w głowie jedzącemu go przybywa. – Bodajże 
wasza mość! – rzekł jeden z pułkowników. – Toż w brzuchu oleju 
przybywa a nie w głowie. – Est modus in rebus – rzecze na to Za-
głoba – trzeba co najwięcej wina pić: oleum, jako lżejsze, zawsze 
będzie na wierzchu, wino zaś, które i bez tego idzie do głowy, ponie-
sie ze sobą każdą cnotliwą substancję”.

Henryk Sienkiewicz „Potop”
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z nasion, poddaje się rafinacji, składają‑
cej się z takich procesów, jak odszlamowa‑
nie, odkwaszanie, bielenie, dezodoryza‑
cja i filtracja. Pozostały po ekstrakcji ma‑
kuch przeznacza się – po odbenzynowa‑
niu – do produkcji paszy.

Powrót do przeszłości
Od szeregu lat rośnie zainteresowanie 
tzw. zdrową żywnością, czyli niezawiera‑
jącą sztucznych dodatków, a jednocześnie 
niepozbawioną naturalnych, cennych dla 
naszego zdrowia składników, które do‑
tychczas były w procesach produkcyjnych 
usuwane. Do takich zdrowych produktów 
należy nierafinowany, tłoczony na zim‑
no olej. „Na zimno” oznacza, że nasiona 
przed tłoczeniem są podgrzewane, ale 
do niezbyt wysokiej, nieprzekraczającej 
40–50o temperatury, gdyż wyższa, stoso‑
wana w procesach przemysłowych powo‑
duje rozkład niektórych składników ole‑
ju. I tu okazały się przydatne małe trady‑
cyjne olejarnie – te, które w ciągu minio‑
nych lat jakoś przetrwały i te, które po‑
wstały stosunkowo niedawno. Produku‑
ją olej metodą tradycyjną, ale za pomocą 

całkiem nowoczesnych urządzeń. Choć 
wykorzystuje się także i te stare. Odwie‑
dziłem w Wielkopolsce dwa takie zakła‑
dy – ponadstuletnią „Olejarnię” pana 
Krzysztofa Gałkowskiego w Grodzisku 
Wlkp. i „SemCo” państwa Krystyny i Je‑
rzego Justów w Śmiłowie koło Szamotuł. 

„SemCo” liczy dopiero 20 lat, ale część par‑
ku maszynowego jest bardzo już wieko‑
wa. Oba zakłady eksploatują współcze‑
sne prasy ślimakowe, ale również tłokowe 
prasy hydrauliczne (a także inne urządze‑
nia) pochodzące z początku XX w. Wcze‑
śniej wspomniałem o urządzeniach ole‑
jarskich przedstawionych na fot. 1–3. Są 
to eksponaty z Muzeum Rolnictwa i Prze‑
mysłu Rolno‑Spożywczego w Szreniawie. 
Natomiast na kolejnych fotografiach wi‑
dzimy urządzenia nadal – pomimo zabyt‑
kowego charakteru – sprawne i działają‑
ce: nr 4 – prażak do nasion z Grodziska, 
nr 5 – gniotownik walcowy i nr 6 – pra‑
sa hydrauliczna ze Śmiłowa (bardzo po‑
dobne urządzenia są i w Grodzisku). Ca‑
ła obróbka oleju po wytłoczeniu sprowa‑
dza się do przefiltrowania przez tkaninę 
i pozostawienia na pewien czas w zbiorni‑

ku w celu sklarowania. Następuje tu roz‑
dział na dwie warstwy – dolną przezna‑
cza się na cele paszowe, górną – czyli olej 

– rozlewa do butelek.

Lepszy rydz niż nic
Wspomniane powyżej zakłady produ‑
kują przede wszystkim olej lniany i rze‑
pakowy, niekiedy też z innych nasion, 
np. z pestek dyni. W ostatnich latach du‑
że zainteresowanie wzbudził olej zwany 
rydzowym. Surowcem do jego produk‑
cji jest lnianka – roślina spokrewniona 
z rzepakiem, nosząca ludowe nazwy ry‑
dzyk, ryżyk, rydz. Stąd olej rydzowy. Ro‑
ślina ta, przez ostatnie kilkadziesiąt lat 

zupełnie zapomniana, kiedyś była po‑
spolita, rosła na „byle czym” i była ta‑
nim dostępnym źródłem oleju dla naj‑
uboższej ludności. I właśnie stąd (a nie 
od  grzyba) wywodzi się powiedzenie 

„lepszy rydz niż nic”. Zaletą oleju rydzo‑
wego jest wyjątkowo wysoka (około 90%) 
zawartość wielonienasyconych kwasów 
tłuszczowych. W 2009 r. olej rydzowy 
uzyskał ochronę unijną w kategorii Gwa‑
rantowana Tradycyjna Specjalność.

Teoria pana Zagłoby
Czy to prawda z tym „zaostrzeniem dow‑
cipu” pod wpływem oleum transporto‑
wanego do głowy za pomocą wina? Coś 
w tym jest, bo w nasionach niektórych ro‑
ślin oleistych znajduje się lecytyna – fosfo‑
lipid korzystnie wpływający na pracę na‑
szego mózgu. A niektóre dostępne w apte‑
kach popularne preparaty lecytynowe za‑
wierają kilkanaście procent alkoholu. 

W numerze 1/2012 w artykule „Budujemy mosty” 
autorami zdjęć są: Alicja Chorzelska (fot. 1), Piotr 
Kapczyński (fot. 5), pozostałych Aleksander Stu‑
kowski. Redakcja przeprasza za niedopatrzenie.
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